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ВЪ ПАМЯТЬ ОСНОВАНТЯ ВЪ Росси 


ПЕРВОЙ ШКОЛЫ ПИВОВАРЕНИЯ. 
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ПРЕДИСЛОВТЕ. 


Изъ всЪхь видовъ промышленности наибольшее 
значен!е для страны имфютъ, конечно, ТЪ, сырыми 
матералами для которыхъ служатъ произведенйя ея 
собственной почвы. Россская импер!я, занимающая 
около '/‹ части всей земной суши, такъ разнообразна 
по климату и почвЪ, что сырыя произведенйя ея въ 
состоян!и удовлетворить большинство существующихъь 
видовъ промышленности и создать многе новые. Но 
главнымъ нашимъ сырымъ продуктомъ во всякомъ 
случаБ остается хлЪбъ, который мы, не смотря на 
все еще малую культурность нашихъ пр1емовъ, про- 





к. 

— изводимъ обыкновенно въ столь значительномь 
7 количествЪ, что, при существующихъ услов1яхъ евро- 
°  Пейскаго рынка, страдаемъ отъ избытка его '). Умень- 
® шить наше хлЪбное производство мы, однако, не мо- 
_  жемъ, какъ потому, что это было бы опасно для на- 
° шего собственнаго существован1я, такъ и потому, что 
_ большинство нашихъ земельныхь пространствъ при- 
Е. 

Е. [9 ') Наши временныя голодовки не противорфчатъ этому по- 
в ложен!ю, потому что он предетавляютъ собою исключен!я, имю- 
3 я обыкновенно’ ограниченно мёстный характеръ и являюцйяся 
_  Нерфдко среди общаго обильнаго или, по крайней мёрЪ, вполн® 
Е. достаточнаго урожая. и онз результатъ оскудзя не почвы 


х, хозяевъ ея. 


УТ 


годны болЪе всего именно для хлЪбопашества. Искать 
средство для устранен!я вреда, причиняемаго намъ 
избыткомъ хлЪба, мы должны, слВдовательно, не въ 
уменьшен!и его производства, а въ возможномъ раз- 
_вити тЪхь видовъ промышленности, которыми этотъ 
избытокъ можетъ быть использованъ. 

Къ такимь видамь промышленности принадле- 
жатъ преимущественно два: винокурене и пивоварен!е. 

Если принять во вниманйе постепенно сокращаю- 
пийся вывозъ нашего спирта за границу. "), то сте- 
пень развил1я нашего винокуреннаго производства 


можно считать вполнЪ достаточною, по крайней мЪрЪ, 


для настоящаго времени: судя по отчетамъ Мин. Фин.., 
на душу населевя Европейской Росс1и ежегодно прихо- 
дится около 0,7 ведра 40 процентной водки, а если 


принимать во вниман!е только мужчинъ, то почти _ 


11/> ведра на душу. Это уже много, а потому, при 
сказанныхъ услов1яхъ заграничнаго вывоза и пока 
цифра нашего населенйя не возростетъ замЪтно, даль- 


н$йшее усилеве у насъ водочнаго производства было. 


бы однозначуще съ увеличенемъ у насъ пьянства и, 
слЪдовательно, едва-ли желательно. 


') Изъ Отчетовь Глави. Управлемя Неокл. Оборовь М. Ф. 
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видно, что нашъ вывозъ спирта за границу, начиная съ 1888 г. _ 


прогрессивно уменьшался и въ 1895 г. равнялся только 55 проц. 
ежегоднаго средняго вывоза за предшествовавшее десятил те. 
Направлялся нашъ вывозъ преимущественно въ Герман ю, и ео- 


кращен!е его обусловливалось именно уменьшешемъ закупокъ со 


стороны послВдней, что могло зависёть отъ усиленя собственнаго 


винокуреня въ Германи, отъ увеличен1я ввоза въ нее спирта — 
изъ конкурентныхъ намъ странъ и пр.; но одною изъ главныхъ о 


причинъ, мы думаемъ, было постепенное выт®снене среди н%- 
мецкаго населен!я водки пивомъ-—результать, кь которому Гер- 


манское правительство въ течен!е послёднихъ двсятил т Ор 
стремилось (см. стр. 464). 
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КромЪ того, нужно имЪть въ виду, что главнымъ 
матер!аломъ для винокуреня въ настоящее время слу- 
житъ не хлЪбЪ, а картофель, избытка котораго у насъ 
никогда не ошущалось *): по отчетамь Мин. Фин., 
изъ матер!аловъ, идущихъ на винокурен!е, картофель 
составляетъ среднимъ числомъ около 65 проц., а хлЪбъ 
менЪе 32 проц. °), изъ которыхъ около 18 проц. при- 
ходится на рожь. 

Совс’Ъмъ другое нужно сказать о пивоварени. Для 
него хлЪбъ есть или единственный, или, во всякомъ 
случаЪ, главный матерлалъ. 

Увеличен!е потреблен1я пива не ведеть къ пьян- 


ству, а, напротивъ того, можетъ служить лучшимъ 


средствомъ противъ пьянства (см. стр. 463—465). 
Надлежащимъ образомъ приготовленное пиво есть не 
только прятный напитокъ, но въ то-же время очень 
удобоваримое питательное вещество, такъ какъ со- 
держитъ въ себЪ всЪ составныя части хлЪба въ со- 
стояни ихь наиболфе легкой усвояемости организ- 
момъ: вытяжка пива есть тотъ-же хлЪбъ, но осво- 
божденный отъ неудобоваримыхь прим$сей и какъ 
бы уже на половину переваренный желудкомъ... 

Но пивоварен!е находится у насъ въ упадкЪ (см. 
стр. 818—528). О немъ у насъ не заботятся, потому 
что смотрятъ на него какъ на очень неважное про- 
мышленное производство — мало соотвЪтствующее рус- 
скому вкусу, мало значущее въ экономическомъ от- | 
ношении и мало обБшающее въ смыслЪ увеличеня 
государственныхъ доходов. 





г) Можетъ быть именно потому, что избытокъ этотъ всегда 
потреблялся винокурещемъ. 

2) Недостаюпие 3 проц. съ лишкомъ приходятся на свекло- 
сахарную патоку. 





УШ т ря 


На самомъ дДЪлЛЪ такой взглядъ на пивоварене 
на столько очевидно ошибоченъ, на столько ‘противо- 
р$читъ дЪйствительности, что кажется непонятнымъ— 
какъ и откуда онъ могъ возникнуть. я 


Что пиво для насъ, русскихъ, такой-же естествен- 
ный напитокъ, какь и квасъ, знаетъ всяк, кто жи-. 
валъ въ деревняхъ и видЪлъ какъ его варятъ про- 
стые мужики, не имБюпия никакого. поняття о за- 
водскомъ пивЪ. Если они варятъ его недостаточно 
хорошо '), то причина этого заключается въ томъ-же 
полномъ невБжеств, которое не позволяетъ имъ сдЪ- 
латься хорошими сельскими хозяевами. Мало и рЪдко 


варятъ они пиво, потому что бЪдны; но все таки ва- 
рили бы его больше, чаще и несомн$нно лучше, если. 


бы акцизныя правила допускали возможность пра- 
вильнаго домашняго пивовареня °). 


Чтобы убЪдиться въ возможности для государства 
получать съ пивоварения хороций доходъ, стоитъ 
только познакомиться съ бюджетомъь Англи или Гер- 
мани: въ первой акцизъ съ пива даетъ государству еже- 


ГОДНО ОКОЛО ТОО милл1оновъЪ, а во второй около 40 МИлЛ-_ 


ллоновъ рублей (см. стр. 784). И это при сравнительно 
низкомъ акцизЪ въ Герман!и (стр. 793) и при услов!и 
недостаточнаго производства хлЪба въ обфихь стра- 
нахъ, въ особенности-же вь Англш. На стр. 829— 


у 





') ВЪриЗе было бы сказать—недостаточно рацонально, потому 
что намъ и многимъ изъ нашихъ знакомыхъ случалось Пить въ. 
деревняхъ домашнее пиво, которое на видъ, правда. значительно 
уступало заводекому, но на вкусъ было гораздо лучше его. 

2) Наши акцизныя правила. впрочемъ. не позволяють пра- 
вильно варить не только пиво, но также и квасъ, такъ какъ за- 
прещаютъ употреблять и въ квасоварен!и приборы. безъ которыхъ 
рат1ональное квасоварен!е не возможно. 
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$31 мы показали до какой цифры могъ бы возрости 


нашъ государственный доходъ даже при очень низкомь 
акцизЪ (5 коп. съ ведра), если бы намъ удалось до- 


вести наше’ пивоваренное производство только до 


степени его развит!я въ СЪверной Герман!и въ 18от г. '). 

Что касается экономическихь выгодъ, которыя 
можеть доставить Росс1и надлежащее развит!е въ ней 
пивовареннаго производства, то он не менЪфе оче- 
видны. Когда это развит!е достигнетъ у насъ той сте- 
пени, на которой оно стояло въ СЪверной Германи 
въ 1801 г. '), т. е, когда мы станемъ производить 
на душу населен!я ежегодно около 7,т ведеръ пива 
(стр. 79Т), тогда, если принимать во вниман!е только 
населен1е Европейской Росси, наше пивное произ- 
водство должно возрости до 809.400.000 ведеръ 
(вмБсто теперешнихъ 39 мил. ведеръ), а количество 
потребляемаго имъ хлЪ5ба до 180 миллюновъ пудовъ 
въ годъ (см. стр. 830) — величина, вЪроятно, доста- 
точная, чтобы покрыть, если не весь, то значитель- 


ь _ 
ную долю того избытка хлБба, отъ котораго хрони- 


чески страдаетъ наше сельское хозяйство. Но мы мо- 
жемъ разсчитывать итти Въ пивномЪъ производств 


гораздо далБе СЪверной Германи, потому что мы не- 


сравненно богаче ея хлБбомъ. Правда, производимъ 
мы больше ржи, чЪмъ ячменя, который по се время 
служить главнымъ матераломъ для пивоварен!я; но 
опытъ сь квасомъ показываетъ, что хорошее пиво 


') Что достигнуть такого развит1я пивовареннаго производства, 


‘при надлежащей заботливости, не трудно, доказываетъ именно 


прим5ръ самой СЗверной Германи, въ которой пивоварен!е стало 
значительно разрастаться сравнительно только недавно. а 
именно со времени объединен!я везхъ государствь Герман въ 
одну импер1ю (см. прим. 1 на стр. 830). 





х ас | :. 


можетъ быть сварено мзъ ржи или изъ смЪси, въ’ 


различныхъь пропорщшяхъ, ржи съ ячменемъ '). Мы 
думаемь даже, что различные сорта ржаного пива бу- 
дутъ не только лучше соотвфтствовать русскому вкусу, 
привыкшему къ ржаному квасу и ржаному хлЪбу 
(стр. 467, 828), но также и вывозиться за границу 
въ болышемъ количествЪ, чБмъ обыкновенные ячмен- 
ные сорта, именно по причинЪ ихъ оригинальности. 

Мы глубоко уб’Бждены, что пивоварен1ю предстоитъ 
у насъ великая будущность и что среди промышлен- 
ныхъ производствъ занимать оно должно не послБд- 
нее мЪсто, какъ теперь, а одно изъ первыхъ. Пло- 
домъ такого уб’Бжден1я и является настоящее наше 
сочинен!е. 


Русская литература вообще не богата практическими 


техническими руководствами, а по пивоварен!ю совсЪмъ 
б’Ъдна. Ученымъ техникамъ мы можемъ рекомендо- 
вать пивоваренное производство //ро0ф. Н. И. Тавил- 
дарова, помфщенное во второмъ томЪ его Химической 
технолощи ®). Но для практическихъ пивоваровъ нЪтъ 


ничего, издавая наше сочинене мы именно и же- 


лаемъ пополнить этотъ пробЪлъ. 
Основою нашего сочинен!я служитъ заводское пи- 


воварен1е; но, при составлен!йи его, мы постоянно. 


старались имЪть въ виду не однихъь только завод- 





’) Въ деревняхъ большею частью употребляютъ именно смесь 
ржи съ ячменемъ и, какъ сказано, нерфдко получаютъ изъ нея 
очень вкусное пиво. Въ Соединенныхь Штатахъ на пивоварен!е 
ВЪ значительномъ количеств$ идетъ маисъ (стр. 383, 385—886); но, 
по нашему мн%знш, рожь для пивоварен1я пригодн%е маиса. _ 

”) Н. Тавилдаровь, профессоръ С.-Петерб. Технол. Института. 


Химическая Технолоня сельско-хозяйственныхъ продуктовъ. Томъ П. 
С.-Петербургъ 1889 г. 


скихь, но также и домашнихь пивоваровъ, т. е., всЪхъ 
вообще лицъ, которымъ желательно научиться варить 
пиво. Поступали мы такъ, потому что считаемъ рас- 
пространен!е, рядомъ съ заводскимъ, домашняго пи- 
воварен1я однимъ изъ необходимыхъ услов1й для усп'Бха 


пивного производства вообще (см. стр. 834). При-. 


томъ-же, разница между заводскимь и домашнимъ 
пивоварен1емъ заключается только въ большей или 
меньшей сложности или простотЪ приборовъ и при- 
способлен1й; самыя операщи пивоварен!я и премы, 
при помощи которыхъ он исполняются, —въ обоихь 
случаяхъ совершенно одни и тЪ-же. Мы напоминаемъ 
объ этомъ домашнимъ пивоварамъ, потому что на- 
учиться варить пиво рашонально они могутъ, только 
соблюдая въ точности правила, изложенныя нами при 
описан1и заводскаго пивоварен1я. На стр. 468—512 
мы даемъ краткю сводъ домашняго пивоварен1я и по- 


_МмЪЬщаемъ образцы пива, наиболЪе пригодные для ва- 


рен1я на дому, безъ устройства для этого особыхъо 


домашнихъ пивоварень; но кто желаегъ варить пиво 
съ яснымъ пониманемъ дЪла, тотъ не долженъ огра- 
ничиваться этимъ отд$ломъ книги, а изучить всю 
книгу или, по крайней мЪрЪ, все, что говорится въ 
ней о пивоварении. 

Квасоварен!е и медовареве мы присоединили къ 
пивоварению, потому что всф эти три производства, 
въ особенности-же первое и послЪднее, находятся въ 
очень ТЪсной связи между собою и, по нашему мнЪ- 
н1ю, должны быть изучаемы всегда совм$стно, О ква- 
соварев!и мы распространились подробнЪе, чЪмъ, ка- 
залось бы, нужно, на томъ основан1и, что квасова- 


`рене, не смотря на давность его существован!я, до 


сихъ поръ было оставляемо наукою въ сторонЪ; намъ 


хи 
пришлось сдЪфлать первый опыть создан!я рашональ- 
наго квасоварен!я, и чтобы достигнуть этого—изучать 
квасоварене на отдфльныхъ образцахъ, рядъ кото- 
рыхъ, съ критическою оцЪнкою каждаго, поэтому, и 
приведенъ нами. Отчасти по той-же причинф вышелъ 
довольно пространенъ и отдЪлъ медоваренйя. 
УмЪстность въ нашей книгЪ отдЪловъ о солодЪ, 
хмфлЪ и дрожжахъ понятна сама собою. Подробное 


описан!е разведен!я чисто-породныхъ дрожжей и не- 


обходимыхъдля того приборовъ объясняется новостью. 


предмета и существеннымъ его значенемъ для пиво- 
вареня. | 

Въ Приложеми къ нашей книгф помфщены: под- 
робный сравнительный обзоръ пивовареннаго произ- 
водства въ различныхъ странахъ; описан!е существую- 
щихъь способовъ обложен!я пива акцизомъ съ ихъ 
критическою оцЪнкою; данныя относительно совре- 
меннаго состоян1я пивоварения въ Росди и постепен- 
наго хода его въ течен!е послфднихъ 25 лЪть; ука- 
занйе средствъ, которыя могли бы способствовать раз- 
вит1ю пивного производства въ Росси; кратк!я св$- 
дЪн1я о медоваренномъ производствЪ въ Росси и, на- 
конецъ, рядъ справочныхъ таблицъ, могущихъ быть 
полезными для пивоваровъ, квасоваровъ и медоваровъ. 

Судить о достоинствахъ нашего труда должны, 
конечно, не мы. Но мы имфемъ право сказать, что 
старались исполнить его добросовЪстно и сдБлать 
его, по возможности, соотв$тствующимь той ц5$ли, 
для которой онъ назначенъ. 

Въ заключене, мы считаемъ своею обязанностью 
выразить нашу искреннюю благодарность профессору 
Николаю Ивановичу Тавилдарову за ту нравственную 
поддержку, которую онъ радушно оказалъ намъ, и за- 


< 





АЙ 


в. - : мы < 9 5 

ет з Ч я (© Е кь . ь. 

& г. „я 55 

рт. #19 4. 


} т & Е 7 
с ки уе й ЕЯ | | 
` _ ть ъ Е. таможенному и ‘акцизному вЪ- — 
Е ДОМ мствамъ Министерства Финансовъ, безъ. любезной | 
_ помощи. которыхъ мы не _имфли бы возможности 
= дать. того, смЪфемъ думать, яснаго представлен!я о со- 
- _  стояни пивного производства въ Росс, которое чи- 
ры. _ татель ‘найдетъ въ приложен къ нашей книгЪ. 
Ту критическую оцЪнку, которой мы подвергли 
в. нашемъ сочинев!и примфняемый у насъ способъ 
я _ обложеня пива акцизомъ мы предварительно сообщали. 
< _ (словесно) Акцизному Управленно и получили оть. 
него въ отвфтъ, что Министерство Финансовъ всякую 
и: ча справедливую критику приметъ съ благодарностью и 
о ратитъ на нее должное внимане. За такое откро- — 
м венно - ‘симпатичное отношен!е къ дЪлу признатель- 
ты ными нашему Министерству Финансовь будемъ, ко- 


Г нечно, не мы одни. 
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Е: ть зеренъ . 
оп Проращиван!е Зеренъ . 


Сушене солода. 
ы Поджариван!е солода . 
с ‘раненге. солода. 


_ Размельчене солода. 
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а а ОТК ЕЕ 3 ТОСТ ЛОЛ МАЛ МЕ. 
4“ т В И А та" 
ее АСЯ и В . 


Дрожжи. 


Природа дрожжей, ихъ химическй составъ и условия 
ихъ образованя и размножен!я. 

Сорта и виды дрожжей. 

Фабрикащшя прессованныхъ дрониней. 

Сохранене дрожжей, 

Разведене чисто-породныхъ древней 


Практическое значене чисто-породныхъ дрожжей и мб 
для ихъ разведен!я . ее 


Пивоваренте. 


Что такое пиво и матергалы, изъ которыхъ оно при- 
готовляется. 

Сущность пивоварен!я 

Пивоварни 


Приборы и апараты, необходимые для приготовленя 


пивного сусла. Е НИ Е 
Заторные, цфдильные и спускные чаны, предзаторные апаваты. 
Котлы г : ; 5, 

Заторные котлы. 

Паровое нагр®ван!е котловъ. 

Приборы для отцЪживан!я сусла отъ хыфля. . 

Приборы для охлажденя сусла 

Холодильные чаны ку, 

Холодильники . 1 

Приборы Для превращен пивного сусла. ВЪ ПИВО. 

` Бродильные- чаны : 

Приборы для охлаждения сусла ВЪ бродильныхь. чанахъ . 

Бочки для отстаиван!я и куды: и боченки для ти 
пива . 


_ Очистка, осмаливаше и пр. бочекь, О и И - 


чановъ ... ав 
Промыване бочекь | И бочонкове р 

Передаточныя приспособленя а. 

Сифонный приборъ и рые “> аппараты. 

Фильтры . х и . 

Очистка передаточныхъ трубъ и В . 

Инструменты, необходимые при пивоварении 
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_ Операщи пивоварен!я . 916 
Оцеращя приготовленя фах (затиранее). . 97 


Отварочный или декокщонный способъ приготовлен!я пивного сусла 223 
Настойный или инфузюнный способъ приготовлен!я пивного сусла 245 


См5$шанный способъ приготовлен!я пивного Уса. УСНО 
_Солодовая дробина. .... И И 
Операщя кипяченя пивного у сусла А Ки 
Операщя охлажден!я пивного сусла. ....... 964 
‚  Тарелочный отстой. ... Е 269 
Операщя окончательнаго. превращен! ПИВНОГО ‘сусла 
ВОВА, 55)... а кн 
Превращен!е сусла въ пиво низовымъ Я СИ 
А ее олово 
Собираше дрожжей. ... В, 5 
Дополнительное броженйе или пображивание ние 288 


Дображиване для получен!я расхожаго пива (Зсйет ет ) 289 
 Дображиване для получен1я стоялаго пива (Г.@дел" блет).. 299 


зы _ Превращен!е сусла въ пиво верховымъ броненемъ. ..... 302 
ВН о-орожен ен, 904 
“ 9 
Вутылочнор пиво... ЕТ 
Собираше верховыхъ дрожжей . ь Е в 
Разливъ пива въ боченки и въ бутылки Зов ОМ 
| Розничный разливъ пива съ стаканы и кружки (въ пивныхъ, ре- 
У сторанахъ и т. п. ... раке ИАН Ач 
Освфтлене и фильтращя г Ива ХАЙ Ньх слрилюзотаАн ат 
) Хранене и перевозка пива ........... 395 
4 Пастеризащя пива. ... СИЕ: р 
| Провфрка и регулироване операщи пивоварения . и: 
Регулирован!е операшй пивовареня ..... т МАНЫ 
| Провфрка операщй пивоварен!я И О НВ 
$ Разсчетъ матергаловъ ДЛЯ пивоварен! Пе р 7 
; Разсчеть необходимой для затора воды . 855 


Разсчетъ необходимаго для затора количества т несо- 


ж ложеныхъ хлфбныхь зеренъ и пр. .... 4-57 
253 Опредзлен!е процентнаго содержан!я вытяжки въ ь Солод . 856 
в - Опредфлен!е процентнаго содержан!я вытяжки въ несоложе-. 

3$ ныхъ матералахъ ... 566 
— Разечеть солода, несоложеныхъ ‚ ХАВОНЫХЬ, зеревъ И "пр. на 

>. основан и опредфленнаго въ нихъ практическаго процент- 
в. наго содержана вытяжки. т... 468 
в | 2 

ВЕ 
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Сколько требуется матер!аловъ для полученя опредёленнаго 
количества сусла и пива даннаго качества? 

Какое количество сусла и пива даннаго качества должно 
выйти изъ имвющагося въ распоряженши матер!ала?. 


Употреблене въ пивоварен сырыхъ ( несоложеныхъ ) 
матерь о о | 


Приготовлеше сусла изъ см$си солода и маиса. 
Приготовлеше сусла изъ смёси солода и риса . 


Приготовлене сусла изъ см5си солода и > ИЛИ с 


лода и крахмала. я Е р . } , 
Употреблене въ пивоварени а, и и, веществъ . 


Различные сорта пива 
Хлфбные сорта пива... . Е 
Сорта хлЪбнаго пива, п приготовдяемые низовымь броженемт 
° Баварекое пиво. 
В$нское пиво. 
_Богемское пиво. 
Сорта хлЪбнаго пива, приготовляемые верховымь ‘броже- 
немъ я 
Ангийскй  портеръ 
Анг Йсвй эль з 
Руссый портеръ и черное ПИВО 
Берлинское б%лое пиво . 
Сорта хлбнаго пива, приготовляемые самостоятельнымь “бро. 
женемъ: безъ дрожжей 
Бельйское пиво ИЕ 
Сорта картофельнаго или крахмальнаго пива 
Сорта сахарнаго пива 
Чисто сахарное пиво 
Имбирное сахарное пиво 
Вишневое сахарное пиво 


Составъ различныхъ сортовъ пива 


Практический анализъ пива з 
Вычиелен!е. по даннымъ готоваго пива, пропентнаго. содер. 
жаня вытяжки въ суслЗ, плотность котораго не и. 


Пороки и болфзни пива : 

Гигеническое, питательное, и ОЩЕСТВВННО и экономи- 
ческое значене пива. | 

Образцы варен1я пива на о 


Обзоръ приборовъ и инструментовъ, необходимыхъ для до- 
машняго пивоварен1я ИЕ 
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_Образецъ варен!я пива на дому настойнымъ способомъ и вер- 


зивымъ броженщемиехох лисе п 2 
Вареше на дому ангйскаго `портера . ох } 
Образецъ домашняго пива изъ сусла, приготовлено `смф- 
шаннымъ способомъ. 
Варен!е на дому берлинскаго благо пива, 
Образецъ варен!я пива на дому отварочнымъ способомъ и 
низовымъ брожешемъ . ин 


К васоваренте. 


Значене квасоваренгя 
Поняте о квасЪ, его краткая истор и и Сущность ква- 
соварентя 

Приборы и инструменты, амиые ДЛЯ нвасоварени. 
Хлфбные сорта кваса. 

Матералы . 

Приправы 
Приготовлене сусла для ИО кваса 


Общеупотребительный способъ приготовлен!я квасного сусла, 


Настойный способъ приготовлен1я сусла для киелыхъ щей. 

Критическая оц$нка употребляемыхъ квасоварами способовъ 
приготовлен!я сусла. о 

Брожеше квасного сусла... с. 

Кислый и сладюй квасы 

Превращен!е сусла въ квасъ самостоятельнымъ ь брожешемт. 
Недрожжевой кислый квасъ | 

Превралцен!е сусла въ квасъ дрожжевымъ брожентемо 
Дрожжевой—сладк!йквасъ. .. : - 

Образцы приготовленя различныхъ сортовъ  РЕбНЕТО кваса . 

Разсчетъ матер1аловъ и выхода кваса 

Первый образеиь. Приготовлеше кислаго кваса изъ неоти$- 
женнаго сусла въ казармахъ лейбъ-гварди Семеновскаго 
полка, 

Випорой образец. Приготовление в кислаго кваса изъ отдфжен- 
наго сусла въ АИЗВАВОЕ ИЗВСЕВН лаврЪ въ С.. в. 
_бургВ : 

Пфнистый бттылочный. квасъ, притотовляеный | ВЪ ТОЙ- 
же лаврЪ изъ кр6пкаго сусла, назначеннаго для 

` [-го сорта только что описанваго кваса. 

Третий образеиь. Приготовлее сладкаго (дрожжевого) кваса 
въ Николаевскомъ военномъ госпиталь вл С.-Петербург 


хтхХ 


499 


527 2 


ах 


479 мг 


Четвертый образеиь. Приготовлев!е сладкаго Евг, 


кваса въ лейбъ-гварди Павловскомъ полку, : 
Иятый образеиь. Приготовлене сладкаго (дрожжевого) кваса 
въ Офицерскомъ ани лейбъ-гварди Семеновскаго 
полка р Е ао 
Шестой образе». бладыйй (дрожжевой) квасъ, названный въ 
сборникахъ квасныхъ рецептовъ петербургскимъ . 
Седьмой образець. Домашнйй сладкй (дрожжевой) квасъ 
Восьмой образещь. Квасъ, приготовленный изъ сусла, для 
броженя котораго, вмЗето а употреблена-хлёбная 
закваска. нЕ ОВ 
Девятый образець. оон кислыя щи 
Десятый образець. Петровскя кислыя щи а 
Одинадиелиый образеиь. Старинныя кислыя щи .. 2 
Девпнадцатый образеиь. Кислыя щи изъ корокъ бфлаго хльба 
Способы рашюональнаго вареня хлфбнаго кваса. 
Первый примъуъ. Кислый Е квасъ изъ запечен- 
наго тета (квасного хлЪба). 


Кислый квасъ изъ тёхъ-же матер1аловь съ ь прибавле- 
немъ 2 пуд. патоки или 1 пуда сахара 


Второй примъръ. Сладай ОО квасъ изъ запеченнаго 


вета севасното- хлвба и 


Гретий примъуръ. Приготовлене ладкаго (дрожжевого) к кваса. 


изъ готоваго кислаго (недрожжевого) кваса... 
Четвертый примьръ. Кислый (недрожжевой) квасъ изъ сусла, 
приготовленнаго отварочнымъ способомъ ... а 
Пятый примъръ. Сладый (дрожжевой) квасъ изъ сусла, не: 
товленнаго отварочнымъ способомь ...... 
Шестой примъуръ. Кислыя щи изъ суела, приготовленнаго на- 
стойнымъ способомь ....... 


Картофельные сорта кваса... о 


Сахарные сорта кваса (фруктовые а 

Первый образеищь. Недрожжевой фруктовый квасъ изъ МАЛИНЫ, 
клубники, земляники, морошки, вишень и другихъ ягодъ. 

Второй образеиь. Недрожжевой яблочный квасъ . 

Третай образеиь. Недрожжевой грушевый квасъ 

Четвертый образеиз. о квасъ изъ см%си Яблокь и и 

О гв 


Пятый образец». Дрожжевой ‘лимонный квасъ (лимонадъ) 


Шестой образец. Дрожжевой имбирный квасъ 
Составъ различныхъ сортовъ кваса. 
Гипеническое значене кваса. 
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Медоваренте. 


Что такое медъ и и изъ которыхъ онъ при- 
готовляется .. 


Приборы и инструменты, "пвобходиные д ДЛЯ  недоваренй. 

Приготовлене меда 

Приготовлене сусла для меда. . 

Приготовлен!е сусла изъ одного сахара 

> > ИЗЪ ОДНОГО ПЧелинаго меда. 

Приготовлен!е сусла изъ смфси пчелинаго меда и сахара 

Приготовлен!е паточнаго сусла Ай 

Брожен!е приготовленнаго сусла. 

Превращен!е сусла въ медъ самостоятельнымь броженемт. 
Недрожжрвой медъ. Е 

Превращене сусла въ медъ дронжовымь брожешент. д р о Ж- 
жевой медъ. о 

Хранене меда 

Разечетъ необходимых. атертАЛовт 

Образцы медовареня . НЫЕ 

Образцы дрожжевого меда заводскаго приготовлен!я . 

Первый образець. Приготовлен!е дрожжевого меда изъ одного са- 
хара на Калашниковскомъ пиво- Е заводф (въ 
С.-Петербург*). | 

Второй образець. Заводск!й оповобъ приготовления дрожже- 

_ Вого меда изъ пчелинаго меда и сахара 

_ Образцы дрожжевого меда домашняго приготовления. 

Трепий образець. Легый дрожжевой медъ—изъ одного пче- 
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линаго меда. Апельсинный медъ ималинный медъ 726 


Четвертый образец». Легый дрожжевой медъ, авы 
хмлемъ изъ одного пчелинаго меда. ! 

Иятый образеиь. Дрожжевой медъ средней крёпости-- —изъ пче- 

_ линаго меда 

Шестой образец». — Дрожжевой медъ  средвей о — ИЗЪ 
пчелинаго меда и сахара. Рублевый медъ . - 

Седьмой образеиз. Дрожжевой медъ н®сколько большей крф- 
пости— изъ пчелинаго меда и сахара. Деревенск!й медъ . 

Восьмой образець. Легюй дрожжевой медъ изъ патоки. Н %- 
мецк!й медъ 

Девятый образец. Паточный. дрожжевой медь. средней гр 
пости. Баб1й медъ. р 

_ Десятый образець. Дрожжевой медь ИЗЪ сахара и патоки: въ 
благопрятной пропорции смёшеня. 


731 





хх 


Образцы недрожнжевого меда . Е 

Одиннадцатый образец. Легай недрожжевой медъ. В а ый 
медъ, красный медъ и лимонный медъ. 

Двънадиатый образець. Недрожжевой клюквенный медъ сред- 
ней крзпости. 


Тринадиалпый образещь. Кр®пый недрожжевой медь. Вино-_ 
744 


подобный медъ 
Четырнадиаиный образець. Крёпкйй недрожжевой можжевело. 


вый медъ (бутылочный) ь 
Пятнадцатый образець. Очень врёпый недрожжевой и. 
Образцы фруктоваго меда. .. . НИ 
Шестнадцатый образец. Вашневый меДЪ 
Оемнадиеный образеиь. Старинный медъ-вишнякъ 
Образцы неваренаго меда. Ставленые меда $ и, 
Восемнадислтый образе. Недрожжевой ставленый медъ. 
Медъ похож! й на вино—бордо Е 
Девятнадцатый образеиз. Дрожжевой ставленый медъ. 
А страханск!й медъ. а: 
Дополнительныя замфчан!я относительно роман ен сусла. 
Составъ меда .. 


Гигеническое значенге ИЛА 


Приложенте. 


= 


Статистика производства пива и ежегодный акцизный 
‚ доходъ отъ него въ различныхъ государствахъ . 


Обложене пива акцизомъ въ различныхь государ- 
ствахъ . . 

Величина обложен!я пива акцизомъ . 

Способы обложеня пива акцизомъ . : 

Критическая ео величины акциза и ООО его взи- 
маня. 9% т, ; 

Ввозныя ПОШЛИНЫ СЪ иностраннаго пива и ’возвратъ 
акциза при вывоз пива за границу . 

Пивоваренное производство въ Росси . О: 

Статистика пивного производства въ Росси за 23 года. Ввозъ 
въ Россйо иностраннаго пива и вывозъ за граниду русскаго 
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ВВЕДЕНТЕ. 


Изъ трехъ спиртныхъ напитковЪ, водки, вина и 
пива, употребляемыхъь людьми для утолен!я ихъ 
жажды и житейскихъ скорбей, водка самый врелд- 
ный, хорошее вино. можетъ быть, самый праятный, 
аа хорошее пиво наибол$е гименичный, потому что 
опьяняетъ и раздражаетъ меньше. а утоляетъ жажду 
и питаетъ больше другихъ. Но всеми этими каче- 
ствами обладаетъ только пиво, сваренное хорошо и 
изъ хорошихъ матераловъ. Плохое пиво разстраи- 
ваетъ пищеварен]е, не особенно прАятно на вкусъ и, 
если, какъ это иногда случается, содерж итъ посто- 
ронн!я одуряюпия примЪфси, то, кромф того, дЪй- 
ствуетъ подобно наркотическимъ ядамъ. 

Пиво извфстно было уже древнимъ народамъ и въ 
настоящее время принадлежитъ къ очень распро- 
страненнымъ на земл$ напиткамъ, главнымъ обра- 
зомъ, конечно, въ мЪстностяхъ, которыя, за отсут- 
стыемъ въ нихъ виноградниковъ, не производятъ 
вина; теперь. впрочемъ, и въ странахъ богатыхъ ви- 
номъ, напр. во Франщи, оно начало входить все въ 
большее и большее употреблен!е; въ столицЪ Фран- 
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ци его выпивается ежегодно громадное количество. 
Но какъ по качеству. такъ и по количеству пив- 
ного производства во глав всЪЗхъ странъ свЪ$та сто- 
ятъ Ангия и Герман!я, со включешемъ въ посл д- 
нюю н*%мецко-чешской половины Австро-Венгруи. 
Наше отечество въ отношенйи пивоварен1я сильно 
отетало отъ другихъ государствъ. и это тфмъ пе- 
чальнЪе, что въ Росси существуютъ всЪ необходи- 


мыя услов1я для успфшной фабрикации пива: и. 


масса зерновыхъ хлЪбовъ, въ томъ числ и наибо- 
ле пригоднаго для пива ячменя. и обиме топлива, 
и климатъ, позволяющий дЪлать больше запасы льда 
и значительно облегчающий надлежащее веден1е именно 


тзхъ операщй пивоварен!я, отъ которыхъ главнымъ 


образомъ зависитъ качество будущаго пива и для 
успЪха которыхъ необходима прохладная темпера- 
тура окружающаго воздуха. Росея въ состоянии ва- 
рить всЪ сорта пива, притомъ лучшаго качества и 
въ огромныхъ размЪрахъ; при желании пиво могло 
бы даже сдфлаться однимъ изъ существенныхъ пред- 
‘метовъ ея вывоза, потому что, повторяемъ, для этого 
въ ней все есть. Но что гораздо важн$е вывоза, — 
пиво въ народномъ употребленйи могло бы значи- 
тельно вытфенить водку и черезъ это ограничить 
столь вредное для нашего благосостояня пьянство. 

Потребляютъ у насъ пива мало на томъ основа- 
ни, что наше пиво сравнительно плохо и дорого. 
Плохо оно не оттого, что его не могутъ или не. 
ум$ютъ варить у насъ такъ-же хорошо, какъ въ 
Германи или въ Англ. а главнымъ образомъ по- 
тому, что, рядомъ съ благоприятными естественными 
условями, существуютъ друМя, хотя и побочныя, _ 
но значительно мёшающия успфшному ходу нашего, 
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пивоварен!я. Сюда, между прочимъ. относятся: недо- 
статочно хорошая культура ячменя въ м$стностяхъ, 
производящихъ его, плохо развитый вкусъ потреби- 
телей пива и др. Но самая главная причина зла, но 
нашему мнЪн!ю, заключается въ нерацональномъ и 
слишкомъ высокомъ обложен!и пива акцизомъ 2, 
ДЪйствительно фабричнымъ или заводекимъ искус- 





*) Акцизъ взимается у насъ не такъ, какъ въ Германш—съ коли- 
чества затираемаго солода, (или вообще употребляемаго на заторъ 
матер1ала), а съ емкости существующихъ на заводё заторныхъ ча- 
новЪ: по 30 коп. съ каждаго ведра емкости этихъ чановъ. Понятно, 
что пивоваръ, для уменьшен!я акцизныхъ расходовъ, старается 
затирать въ каждомъ чан возможно больше солода; полученное- 
же, вслВдетв1е этого, слиликомь чустое сусло разбавляетъ потомъ, 
на сколько нужно, водою, при наливь, въ пфдильномъ чан%. 

Излишняя густота заторовъ, съ одной стороны, мЪшая надле- 
жащему разм шиван!ю и равном$рному нагр%ван!ю ихъ, значи- 
тельно затрудняетъ процесъ сахарообразован1я, который, по этой 
причинз, большею частью остается не вполнЪ законченнымъ и 
въ моментъ поступленйя сусла въ котелъь для кипяченя съ хм$- 
лемъ; съ другой стороны, эта-же густота заторовъ очень замед- 
ляетъ операщю проц живан1я сусла въ цздильномъ чан%, отчего 
сусло и дробина, оставаясь слишкомъ долго въ соприкосновенш 
съ воздухомъ, легко претери$ваютъ химическя измЪнен!я, отра- 
жаюцяся на качествахъ сусла и пива. 

При такихъ услов1яхъ не удивительно, что наше пиво, сва- 
ренное по баварскому декокц1онному способу, и менЪе сладко, и 
мене богато вытяжкою (экстрактомъ), чфмъ настоящее бавар- 
ское, а нерЪдко, кромВ того, обладаетъ особымъ, не совсмъ 
пр!ятнымъ вкусомъ, зависящимъ именно отъ слишкомъ долгаго 
соприкосновен1я съ воздухомъ сусла и дробины во время ихь. 
продолжительнаго пребыван!я въ цздильномъ чанЪ. 

Въ Баварии взимается 6 марокъ акциза съ 1 гектолитра 
(100 литровъ) идущаго въ заторъ солода, изъ котораго, по окон- 
чан всёхъ операшЙ пивоварен1я, получается отъ 200 до 300 
литровъ, или, на русская мЗры, отъ 16 до 24 ведеръ пива (смотря 
по кр®пости послёдняго). Такимъ образомъ баварсый заводчикъ 
за 16—24 ведеръь пива уплачиваеть 6 марокь или, по курсу, 
2 р. 75 коп., слФдовательно за Г ведро отъ 111/> до. 17 коп. (Въ 
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ствомъ пивоварене стало только въ текущемъ сто- 
лЪти. До того времени пиво варилось или ремес- 
леннымъ, или, чаще, домашнимъ способомъ. Но въ 
странахъ, извЗетныхъ своимъ пивомъ, оно отлича- 
лось превосходными качествами уже и тогда, что 
служить несомнфннымъ доказательствомъ возмож- 
ности варить хорошее пиво и дома. Мы обращаемъ 
на это обстоятельство особенное вниман!е нашихъ 
читателей, такъ какъ полагаемъ, что у насъ, какъ 
и въ западной Европ (именно въ Германи), ус- 
пЪхъ домашняго варен1я пива долженъ благопраятно 
отразиться и на заводской фабрикац1и его. 





сФверной Германи акцизъ еще ниже: 4 марки съ 100 килограммъ, 
т. е., приблизительно 2 марки съ 1 гектолитра солода). Еелибы 
руссый заводчикъ затиралъ такъ-же жидко, какъ баваревй, т. е., 
наливаль бы, при затиранш, въ чанъ воды, по крайней м», 
вдвое болзе противъ того количества пива, которое должно полу- 
читься по окончанши всЪзхъ операщй пивоварен1я, то акцизъ съ 
1 ведра пива ему обошелся бы не въ 30, а въ 60 коп. Именно, 
чтобы избфжать этого, руссый заводчикъ принужденъ затирать 
очень густо, употребляя воды на заторъ не вдвое боле, какъ бы 
елфдовало, а въ полтора раза менфе, ч8мъ предполагаемое коли- 
чество будущаго пива. Разжижаеть онъ свое сусло до нужной 
густоты, какъ сказано, потомъ — въ цфдильномъ чан. Такимъ 
образомъ ему удается понизить акцизъ До 22 коп. съ 1 ведра 
пива той кр%пости, за которое въ Баварши приходится платить 
акпиза не болЪе 11'/> коп. съ ведра; но качествами своими его 
пиво, во всякомъ случаЪ, гораздо ниже баварскаго, потому что 
вышло изъ затора, произведеннаго, по необходимости, неправильно. 

Если къ этому прибавить, что акцизными правилами установ- 
лены сроки, въ течен!е которыхъ должны совершаться заторныя 


работы и за несоблюдене которыхъ заводчикъ рискуеть боль- — 


шимъ штрафомъ, то станетъ понятнымъ, почему для русскаго за- 
водчика сварить вполнЪ хорошее пиво почти не возможно. 
Но чтобы вполн% оцнить вредное вл1ян!е на наше пивова- 


рее существующей акцизной системы, слздуетъ не забывать, | 


что пивные заводы служатъ школами, въ которыхъ обучаются 
практическимъ пр!емамъ будупце пивовары! 
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3Келая одинаково способствовать развит! ю въ Рос- 
си и заводскаго, и домашнятго пивоварен!я, мы по- 
стараемся въ нашей книгЪ обратить достаточное вни- 
мане и на то. и на другое. Сущноеть операшй за- 
водскаго и домашняго пивоварен1я, равно какъ и 
матер1алы, употребляемые въ томъ и другомъ елу- 
чаЪ, одни и тЪ же; разница только въ размЁрахъ 
и н$фкоторыхъ приспособлен1яхъ. изъ которыхъ однЪ 


пригодн5е для заводскаго, а друйя для домашняго 
производства. 


Поэтому, во избфжан!е напрасныхъ повзорений, 
мы не станемъ описывать отдфльно каждое изъ 
этихъ производствъ, а подробно изложимъ только 
заводское пивоварене, какъ наиболфе объемлющее; 
относительно-же домашняго пивоварен!я ограничимся 
указанемъ на необходимыя для него видоизмнен!я 
въ премахъ и орудяхъ, и въ заключен1е приведемъ 
конкретный примЪръ варен!я пива на дому. 


При этомъ замфтимъ разъ навсегда. что успЪхъ 
какъ въ заводскомъ. такъ и въ домашнемъ пиво- 
варен1и зависитъ не столько отъ тЪхъ или другихъ 
приспособлений, сколько отъ качества употреблен- 
ныхъ матер1аловъ и тщательнаго соблюденя усло- 
вй, при которыхъ должны совершаться операши 
пивоварения. 


Какъ мы увидимъ ниже, кром% воды, существен- 
ные матер1алы для фабрикации пива суть: солодъ. 
дрожжи и хмЪль. съ производствомъ и отличитель- 
ными признаками доброкачественности которыхъ 
долженъ быть знакомъ всяк1й., желающ!й заниматься 
пивоварен1емъ. На этомъ оснований, прежде чЪыъ 
приступить къ изложен1ю операщй пивоварен!1я., мы 


займемся подробнымъ описанемъ свойствъ и произ- 
водства солода, хмфля и дрожжей. 

Такимъ образомъ наша книга будетъ состоять 
изъ елфдующихъ частей: (01005, Хмъль, Дрожжи 
и 11ив0варете; въ конц книги будуть прибавлены 
Квасовареще и Медоварете. 





СОЛОДЪ. 


С0лодомё называютъ 7р0росийя хлфбныя зерна. 

Для того, чтобы зерно могло прорости, необхо- 
димо содЪйстве сл5дующихъ трехъ услов!й: пропиты- 
ванйе зерна влагою, температура не выше 40° и не 
ниже 4° Ц (32° и 3°,2Р) и доступт къ зерну воздуха. 

При этихъ условяхъ находяпИйся въ зернЪ зва- 
родышьъ пускаетъ изъ себя прежде всего корешки 
и зат$мъ листики; а въ мякоти зерна образуется 
ферментъ, называемый %астазомз, подъ вмявшемъ 
котораго нерастворимый крахмалъ зерна постепенно 
переходить въ растворимые декстринъ и сахаръ и 
черезъ это становится годнымъ для питан1я разви- 
вающагося изъ зародыша растеньица. По мЪрЪ 
роета послФдняго, превращенный сказаннымъ обра- 
зомъ крахмалъ потребляется все болфе и болЪе, 
такъ что, наконецъ, можеть совершенно исчез- 
нуть изъ зерна: обыкновенно именно тогда, когда 
корешки и листья выросли на столько, что молодое 
растенйе становится способнымъ начать самостоя- 
тельную жизнь. Искусство приготовителя солода, 
между прочимъ, и заключается въ уми оста- 
новить процесъ въ тотъ моментъ, когда д1астаза 
уже достаточно и образоване декстрина и сахара 
въ полномъ ходу, но крахмала въ зернф остается 
еще много. Обыкновенно моментъ этотъ наступаетъ 
тогда, когда длина нроросшаго сквозь зерно корешка, 
превышаетъ длину зерна приблизительно на ‘/4 или 





*/», а листки, хотя уже и образовались въ зернЪ. 
но еще не успфли проникнуть наружу (см. ниже). 
Сущность оператй приготовлен!я солода одина- 
кова для вс$хъ хлЪбныхъ зеренъ: но однф пре- 
вращаются въ солодъ легче и быстрЪе, а друше 
труднфе и медленнЪе. Ячмень употребляется на при- 
готовлен!е солода чаще другихъ хлфбныхъ растевйй, 
какъ потому, что область его разведен1я обширнЪе, 
такъ и потому, что зерна его проростаютъ сравни- 
тельно легче, по химическому составу пригоднЪе для 
цЪлей соложеня и обладаютъ кожурою. значительно 
облегчающей процфживан!е пивного сусла. На этомъ 
основани мы опишемъ производство солода именно 
изъ ячменя, оговорившись. при этомъ, что совер- 
шенно подобнымъ-же образомъь онъ можетъ быть 
приготовленъ и изъ другихъ хлфбныхъ зеревъ. 

Прежде всего слфдуетъ выбрать ячмень надле- 
жащихъ качествъ, потому что качествами этими 
обусловливаются не только достоинства полученнаго 
солода, но также качество и количество того про- 
дукта, который изъ него долженъ быть приготовленъ, 
напр. пива. 

Могутъ быть пригодны всЪ три главные сорта 
ячменя, разводимаго въ Европ$. а именно: обыкно- 
венный четырехрядный ячмень (Нот4еит уш]еате Т..). 
двурядный ячмень (Ног4еита @1зИеви 1.) и ще- 
стирядный ячмень (Ног4еиа Техазневат Т..). Для 
пивоварен!я яровой ячмень обыкновенно предпочи- 
тается озимому. 

Ячмень, зерна котораго крупйы, цфнитея бол%е; 
но въ особенности большое значен!е имфетъь одно- 
образная величина зеренъ, потому что зерна различ- 
ной величины проростаютъ не одновременно. велЪд- 
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_стне чего приготовлене изъ нихъ ода не можетъ 
итти правильно. 

Хороппя, здоровыя зерна тверды, полны. мучнисты, = 
б$лы внутри и тяжелы: большая часть ихъ должна 
тонуть въ водЪ; ч$мъ больше зеренъ остаются пла- 
вающими на поверхности, тфмъ хуже ячмень; въ 
доброкачественномъ ячмен$ такихъ 79/слтыло зеренъ 
должно быть не бол$е 2 процентовъ. 

Одинъ изъ самыхъ взрныхъ признаковъ для суж- 
ден1я о качеств ячменя заключается въ способности 
его зеренъ пропитываться водою: ч$мъ больше, при 
одинаковыхъ  условяхъ, зерна всасываютъ воды, 
тЪмъ лучше ячмень. Зерна хорошаго ячменя посл 
надлежащаго смачиван!я ихъ водою (см. ниже) уве- 
личиваются въ в$с$ приблизительно на половину, а 
въ объемЪ на одну пятую часть. 

Подвергать въ одинъ пр!емъ соложеню нужно 
непрем$нно только ячмень одного и того-же дан- 
наго сорта, одного сбора и, по возможности, даже 
одного и того-же поля, такъ какъ пророставе : 
см5шанныхъ зеренъ никогда не можетъ происходить 
съ тою правильностью, которая необходима для 
получен1я хорошаго солода. | 

Наибол$е благопр1ятная температура для про- 
ростан1я зеренъ ячменя. ржи, овса и пшеницы около 
20°—25° Ц (16°—20° Р): при этой температур% 
для проростан1я требуется не болфе 2—3 дней. Но 
опытъ показалъ, что хоропий, т. е., богатый д1аста- 
зомъ солодъ получается только тогда, когда про-_ 
цесъ проростан1я происходитъ гораздо медленнЪе. 
слЪдовательно при боле низкой температурЪ. а 
именно между 15°—17°, 5 Ц (12°—149Р). На этомъ 
основанйи осень и весна въ умфренномъ климатЪ 
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самыя благопр1лятныя времена года для приготов- 
леня солода. 

Такъ какъ для успфшнаго соложен1я не мен\е 
важно, кром$ того, и постоянство въ температур 
(возможно меньышя колебаня ея), то производить 
операщи соложен1я лучше всего въ подвалахъ, рас- 
положенныхъ на 2'/»—3'/» арш. ниже поверхности 
земли, со стЪнами, гладко выложенными на порт- 
ландскомъ цемент$. и поломъ, плотно выстланнымъ 
на такомъ-же цемент каменными плитами, или, 
еще лучше, асфальтовымъ. Подвалы должны быть 
снабжены надлежащими приспособлен1ями для соб- 
люденя возможной опрятности и для свободнаго про- 
вътриван1я ихъ чистымъ воздухомъ; необходимо это 
для устранен1я плЪсени, для доставлен1я проростаю- 
щимъ зернамъ нужнаго имъ кислорода и для удален!я 
углекислаго газа, образующагося при соложеши. 
ЕромЪ достаточно большихъ оконъ (хорошо запираю- 
щихся), въ большихъ солодовняхъ къ подваламъ, 


съ этою цфлью, приспособляются особые каналы для 


впуска и вытягиван1я воздуха. Отверст1я впускныхъь 
каналовъь обыкновенно располагаются вверху под- 
вала (у потолка); вытяжные-же каналы начинаются 
въ самомъ низу у пола и оканчиваются или въ ды- 
мовыя трубы, или-же отд$льно надъ крышею здания. 

Въ техническомъ отношен!и соложен!е можно раз- 
дфлить на двЪ операщи: операцию замачиван1я зеренъ 
для пропитыван1я ихъ водою и операц1ю проращива- 
юя. Когда эти обЪ операщ окончены, солодъ го- 
товъ; но такой свЪ жай (влажный) или, какъ нёмцы 
его называютъ, зеленый солодъ (бгйпта]) не мо- 
жетъ сохраняться: чтобы сдфлать его годнымъ для 
сохранен1я, его нужно просушить. Притомъ зеле- 
ный солодъ годится только для винокурень, гдЪ 
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его приготовляютъ по мЪрЪ надобности; на пивова. 
рен1е-же идетъ исключительно сухой солодъ. Поэтому, 
къ сказаннымъ двумъ операщямъ соложен1я нужно 
прибавить еще третью — операщю сушеня солода. | 


Замачиван!е зеренъ. 


Операщя эта производится въ мочильныхь чанахе. 
деревянныхъ, каменныхъ, цементныхъ или жел$з- 
ныхь (внутри лакированныхЪ). Въ этихъ чанахъ 
зерна не только пропитываются водою. но также 
отмываются отъ грязи и проч., а изъ. оболочекъ ихъ 
удаляются извЪетныя растворимыя въ водЪ$ вещества, 
дЪйствуюция вредно на качества солода. 

Вм$етимость мочильнаго чана должна быть при- 
близительно въ 1,4 раза больше объема поступаю- 
щаго въ него ячменя, т. е., каждымъ 100 литрамъ 
(1 тектолитру) ячменя должны  соотвфтетвовать 
140 литровъ емкости чана (на каждый о аае 
около 3 ведеръ. 

Зерна высыпаютъ въ чанъ, наполненный водою 
обыкновенной температуры на столько. чтобы, по 
осажден1и зеренъ, она стояла выше ихъ на 5 — 7 
дюймовъ; высыпаютъ понемногу, постоянно тща- 
тельно м$шая веслами или особыми мфшалками. Когда 
часовъ черезъ 4 —6 всЪ здоровыя зерна осядутъ (для 
этого т5 изъ нихъ, которыя приподняты воздуш- 
ными пузырьками, приходится повторительно погру- 
жать), снимаютъ шумовкою с56м5 или сплаве. т. е.. 
плаваюпия на поверхности `пустыя, зерна и посто- 
ронн1я примеси. Вода въ это время мутна отъ при- 
мфси грязи, иметь желтовато-бурый цвЪтъ, неприят- 
ный запахъ и вкусъ отъ растворившихся въ ней нЪ- 
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которыхь составныхъ частей оболочекъ; если ее оста- 
вить, она легко приходитъ въ кислотное брожене и 
портитъ зерна. Ее, поэтому, сливаютъ черезъ нахо- 
дящуюся у дна чана спускную трубку, внутреннее 
отверст!е которой, для удержан!я зеренъ, прикрыто 
сЪткою, и зам$няютъ свЪжею, которая точно такимъ- 
же образомъ перем5шивается съ зернами. Спускаютъ 
и возобновляютъ воду черезъ каждые 12 или 24 час., 
смотря по надобности —до тЪхъ поръ, пока она не 
станетъ вытекать совершенно прозрачною. 

Вода, которая, отъ указанной выше причины, 
становится кисловатою на вкусъ, должна быть уда- 
лена немедленно; въ особенности за этимъ нужно 
сл$дить при нЪфсколько высокой окружающей телм- 
пературЪ. 

Возобновивъ воду въ послфдн!Й разъ, прикры- 
ваютъ чанъ и оставляютъ въ поко до окончан1я 
операщи. 

Время. необходимое для надлежащаго пропитыва- 
ня зеренъ влагою, зависитъ главнымъ образомъ отъ 
степени ихъ свЪжести и отъ температуры воды и 
окружающаго воздуха. СвЪжля зерна, недавняго сбора, 
достаточно пропитываются водою черезъ 48-—78 ча- 
совъ, старыя-же. очень отверд$впия, иногда только 
спустя 6 — 7 сутокъ. Возвышенемъ температуры 
воды и окружающато воздуха замачиван!е зеренъ 
соотвзтсетвенно ускоряется, а пониженемъ ея, на- 
оборотъ. замедляется. Оказываетъь также вмяе и 
качество воды: ч$мъ мягче вода, т5мъ короче время 


_замачиван1я, и наоборотъ. 


Что зерна пропитались водою достаточно, узнаютъ 
по сл5дующимъ признакамъ: 1) равномЪрно разбухшее 
зерно легко прокалывается иглою и стибается ног- 


и 


темъ, не ломаясь; 2) при сдавливанйи зерна между 
пальцами оболочка его легко разрывается и отстаетъ, 


а мучнистое содержимое выступаетъ наружу: 3) при 


черчен!и зерномъ по твердому дереву остается бЪлый 
мучнистый слЪдъ; 4} поверхность продольно раз- 
рфзаннато зерна представляется однообразно влажною. 
за исключенемъ центральной части, которая должна 
оставаться сухою (бЪлою. мучнистою). 


Наконецъ, какъ уже было объяснено выше, над-_ 


лежащимъ образомъ пропитанныя водою зерна, если 
онЪ хорошаго качества, увеличиваются въ ве на 
половину или около, а въ объем приблизительно 
на одну пятую часть (стр. 10). 

Всегда лучше размягчать зерна замачиватемъ #^%- 
сколько менъе, чБмъ боле нужной степени. Если 
недостаточно замоченныя зерна проростаютъ слиш- 
комъ медленно. то помочь горю можно, опрыскивая 
ихъ водою на ростильномь току (см. ниже); пе- 
ремоченныя-же зерна или проростаютъ неправильно, 
или совс$мъ теряютъ способность проростать. Мя- 
коть слишкомъ перемоченныхъ зеренъ, при сдавли- 
ванйи между пальцами, выступаетъ въ видЪ сливко- 
образной кашицы. | з 


Нормально размягченный ячмень пахнетъ свЪ-. 


жими фруктами. 

Приведенные выше признаки служатъ указа- 
н1емъ, что зерна пропитаны въ достаточной степени 
и операшя замачиван1я можетъ быть окончена. Но 
если солодъ долженъ бытъ употребленъ на пиво, то 
для результатовъ пивоварен1я вовсе не безразлично. 
въ течен!е какого именно времени достигается эта 
степень пропитыван1я. По опыту н$мецкихъ пиво- 
варовъ, ч$мъ ароматичнзе должны быть солодъ и 
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пиво, тёмъ сравнительно продолжительнЪе сл$дуетъ 
размачивать зерна. Чтобы получить солодъ. годный 
для приготовлен1я темнаго ароматическаго бавар- 
скаго пива, замачиван!е продолжаютъ долго —при из- 
вЪстныхъ сортахъ солода до 120 часовъ. При одина- 
ковыхъ качествахъ воды и зеренъ, замедлен1е или 
ускоренй!е пропитыван!я достигается только пониже- 
н1емъ или повышен1емъ температуры, при которой 
производится операщя. 

Прежде. ч5мъ удалить размягченныя зерна изъ 
мочильнаго чана, ихъ, послЪ спускан1я посл$дней 
воды, промываютъ св$жею холодною водою, кото- 
рая увлекаетъ съ собою образовавшуюся во время 
размачиван1я слизь (послфдней обыкновенно тЪмъ 
больше, чЪ$мъ при болЪе высокой температурЪ про- 
изводилось замачиван!е). ЗатФмъ, оставивъ’ зерна 
въ чанф на 4—8 часовъ, чтобы вода могла доста- 
точно стечь, ихъ высыпаютъ черезъ приспособлен- 
ную для того дверцу въ днЪ чана. 

На рис. 1-мъ показанъ образчикъ желЪзнаго (лаки- 
рованнаго внутри) мочильнаго чана съ коническимъ 
основатемъ: А—чанъ; а—спускная внизу трубка, 
у верхняго (внутренняго) отверет1я которой нахо- 
дится клапанъ, который. помощью стержня и ви- 
димой на рисункЪ рукоятки, можетъ подниматься 
или опускаться и. сл$довательно, открывать или 
закрывать трубку а; въ сосудъ в спускаются пла- 
ваюпия на поверхности воды пустыя зерна и не- 
чистоты; выходящая изъ нижняго коническаго конца 
чана (4) горизонтальная трубка служить для вы- 
пускан1я воды: она снабжена краномъ. 

_ На рис. 2-мъ изображенъ деревянный МОЧИЛЬНЫЙ 
чанъ, пригодный для домаштяю употребленя: это 
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стоящая на трехъ ножкахъ кадка изъ дубовыхъ 
клепокъ, стянутыхъ желфзными. обручами;: верхн!й 








Рис. 

















Рис. 2-й. Деревянный мочижный чань для домашняго упо- 
требления. 


даметръ ея нфеколько уже нижняго. Для 4 четве- 
риковъ зеренъ разм$ры кадки должны быть прибли- 
зительно сл$дующ!е: поперечникъ дна 32 — 33 
 дюйм., поперечникъ верхняго отверст1я 97 — 98 
_ дюйм.; глубина около 96—97 дюйм.; высота но- 
жекъ 15-—16 дюйм. У е затыкаемое пробкою отвер- 
ст1е или кранъ для спускан!я воды. 

Во многихъ солодовняхь промыване зеренъ про- 
изводитея не въ мочильныхъ чанахъ, а отдЪльно, 
передъ высыпанемъ зеренъ въ послёдн!е. На боль- 
шихъ заводахъ имфются для этой цфли особыя ме- 
ханическля приспособления. 


Проращиване зеренъ. 


Пропитанныя влагою, но достаточно стекиия зерна 
(см. выше) переносятъ изъ мочильнаго чана на, 70с- 
тильный токо (вегтолтг французовъ и Ма]жепце н%м- 
цевъ) т. е., на плитный, бетонный или асфальтовый 
полъ подвала, если солодовня устроена въ подвалЪ 
(стр. 11), и складывають ихъ здЪеь въ ряды или 
рощи. т. е., четыреугольныя, къ верху суженныя, 
кучи отъ 8 до 16 дюйм. высотою, именно съ цЪфлью 
развиття въ нихъ теплоты, нужной для ихъ проро- 
стан1я: чфмъ выше температура окружающаго воз- 
духа, тфмъ гряды могутъ быть ниже, и наоборотъ. 

Процееъ проростанйх зеренъ, при этихъ условяхъ, 
подвигается быстро, и такъ какъ онъ сопровождается 
окислен1емъ (всасыванйемъ кислорода и выд$лешемъ 
углекислаго газа), то темперьтура внутри грядъ посте- 
пенно поднимается: на 69—10 Ц (49, 8 — 8 Р) 
выше температуры окружающаго воздуха. 


ПИРОВАРЕНГЕ. 2 
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_ Снаружи гряды кажутся сухими, но всунутая въ 
нихъ рука не только ощущаетъ замфтную теплоту, 
но и покрывается влагою: гряды, по выражен!ю тех- 
НИКОВЪ. 707%0т5, издавая, при этомъ, плятный 
плодовый запахъ. 

Какъ скоро во всБхъ зернахъ, на одномъ изъ 
концовъ, показался 1лазоко, т. е., б$лая точка. 0б0- 
значающая начало развит!я корешка, процесъ про- 
ростантя, чтобы зерна не истощались, долженъ быть 
замедленъ. | 

Наступаетъ этотъ моментъ приблизительно часовъ 
черезъ 24—36, и когда онъ наступилъ, первоначаль- 
ныя высокля гряды разгребаются деревянными лопа- 
тами. и зерна складываются въ гряды постепенно 
все меньшей и меньшей высоты. напр., сначала въ 
5—7 дюйм. высотою, а затфмъ, по мЪрЪ движеня 
процеса пророставя впередъ, все мельче и мельче, 
такъ что посл$дн!я гряды могутъ быть въ 3 —4 дюйма 
высотою. | | 

Складываются гряды, по возможности, такимъ об- 
разомъ, чтобы зерна, бывпия въ предыдущихъ гря- 
дахъ въ серединЪ. въ посл$дующихъ приходились 
вверху и внизу, и наоборотъ. 

Какъ часто разгребать и перекладывать гряды и на 
сколько каждый разъ уменьшать ихъ высоту, —ру- 
ководствоваться въ этомъ отношен1и сл$дуетъ глав- 
нымъ образомъ термометромъ: какъ скоро темпера- 
тура внутри гряды станетъ переходить за 199—200 Ц 
(15°—16°Р) или, въ крайнемъ случаЪ, за 22° Ц 
(189 Р), гряду нужно разгресть и переложить въ ме- 
ве высокую. Первоначальныя высок1я гряды обык- 
новенно оставляются въ покоф до появлен1я въ зер- 
нахъ первыхъ явныхъ признаковъ проростания, т. е., 
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упомянутыхъ выше бфлыхь глазковъ (стр. 18); но 
если и онЪ, въ течене этого времени, нагрЪфваются 
болБе, чЪмъ должно, то и ихь перекладываютъ 
каждые 10—12 часовъ. Что касается послфдуЮю- 
щихъ грядъ, то разгребать и перекладывать ихъ 
приходится приблизительно черезъ 8 или 6 часовъ 
(черезъ 6 часовъ въ перюдъ наибольшей силы про- 
ростан1я, когда только что показались наружу 3 —4 
вЪтви корешка). 

Разгребан1е и перекладыван!е грядъ имЪетъ глав- 
ною цфлью понижен!е въ нихъ температуры при 
помощи усиленнаго пров$триван1я зеренъ. Ч\мъ 
тоньше слой сложенныхъ вмЪстЪ зеренъ. т. е., чфмъ 
ниже гряда, тзмъ слабЪе ея нагр$ване и тЪмъ мед- 
леннЪе идетъ процесъ проростанйя. Искусство ра- 
ботника и заключается именно въ умЪфн!и соразм%- 
рять съ ходомъ этого процеса какъ высоту грядъ, 
такъ и частость ихъ возобновлен!я, потому что 
только при помощи этого ум$юя и достигается 
равномтърное проростанйе всЪхъ зеренъ. 

Проростаюцие изъ зеренъ корешки обыкновенно 
раздфляются на три или четыре вЪточки, которыя, 
закручиваясь. сплетаются съ такими-же вЪточками 
сос$днихъ зеренъ на подоб1е войлока. Въ это время 
при разгребан1и и переворачиван!и грядъ нужно быть 
особенно осторожнымъ, чтобы не повредить кореш- 
ковъ. Осторожность, впрочемъ, вообще необходима. 
такъ какъ раздавленныя, разломанныя Или ИНЫМЪ 
способомъ поврежденныя зерна, разлагаясь, могутъ 
испортить весь солодъ. Работники, имфющш1е дЪло 
съ грядами зеренъ, должны или ходить разутыми, 
или носить совсфмъ мягкую обувь. 


и 0% 


Слфдятъ за ходомъ пророставйя по постепенному 
удлиннен!ю корешка снаружи и по росту листового. 
зародыша внутри зерна. Начавшись изъ одного 
пункта съ корешкомъ, листовой зародышъ направ- 
ляется подъ оболочкою зерна къ противоположному 
концу посл$дняго. 


Пророставе должно быть остановлено и соложене_ 
закончено въ тотъ моментъ, когда наружный корешокъ 
сталъ на '/л или на '/> длиннфе зерна, а листовой за-_ 
родышь уже очень близокъ къ выходу, но еще не 
вышелъ изъ противуположнаго конца зерна. Впро- 
чемъ, такъ какъ выходъ листиковъ изъ зеренъ 
сильно истощаетъ послфдн1я, то, чтобы предупре- 
дить его. вфрнфе прекратить пророставте немного 
ране, а именно, когда листовой зародышь зани- 
маетъ только °/з или °/4 длины зерна и слЪ$дова- 
тельно отстоитъ отъ выходного конца на */з или */з 
этой длины. 


По мн%нио баварскихъ пивоваровъ, однако, солодъ, 
у котораго корешокъ въ полтора или даже въ два раза 
длиннфе зерна, а листикъ внутри зерна близокъ къ 
выходу, отличается обилемъ д1астаза и даетъ болЪе 
смачное, боле прочное и боле прозрачное пиво. 


Остановка проростан1я въ данный моментъ ‘до- 
стигается быстрымъ извлеченемъ изъ зеренъ влаги, 
т. е., сушкою—см. ниже. 


Смотря по качеству зеренъ и по и 
окружающаго воздуха (стр. 10—11), операщя прора- 
щиван1я зеренъ. при правильномъ ход дЪла, длится 
обыкновенно отъ 7 до 10 дней. среднимъ числомъ 
8 дней; при неблагопруятныхъ услоняхъ гораздо 
доле — до 16 и 20 дней. Лучшее время для-этой 
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операщи въ умфренномъ климатЪ. какъ мы уже го- 
ворили (стр. 10—11), весна и осень. 

Во многихъ солодовняхъ Бавар!и. приготовляю- 
щихъ солодъ исключительно или главнымъ образомъ 
для пивоварен!я, операция проращиван1я зеренъ про- 
изводится н5еколько иначе. Размоченныя зерна. по 
удален!и ‘ихъ изъ мочильнаго чана, раскладываютъ 
первоначально не въ высокля гряды. а въ гряды 
оть 4'/ до 6 дюйм. высотою, которыя, затФмъ, 
переворачиваются лопатами первое время каждые 
6-ть, а потомъ каждые 8-мь часовъ. Продолжаютъ 
такимъ образомъ до тЪхъ поръ, пока не покажутся 
во всЪхъ зернахъ равном$рно признаки начавша- 
гося проростан1я—въ вид бЪловатыхъ глазковъ на 
мет корешковъ. Только тогда | зерна склады- 
ваются въ гряды отъ 10 до 12 дюймовъ высотою. 
ДалЪе операщя ведется. какъ описано выше. При 
этомъ способ$ температура зеренъ. сложенныхъ пер- 
воначально въ невысокля гряды, не поднимаются сразу 
до значительной степени, велфдств!е чего проростане 
зеренъ въ самомъ началЪ идетъ медленно и потому 
можетъ быть легче контролируемо и направляемо. 

Для того чтобы зерна возможно было разсыпать 
въ гряды не выше 4—5 дюйм. (высота грядъ въ по- 
слЪдьйй перодъ операши проращиван1я: см. выше), 
поверхность ростильнаю тока должна быть та- 
КИХЪ разм$ровъ. чтобы на каждый гектолитръ раз- 
сыпаемаго зерна ея приходилось (включая проходы) 
не менЪе 2,4 квадр. метровъ, т. е., на каждый четве- 
рикъ около 7 кв. футъ; поэтому въ солодовняхъ. рабо- 
тающихъ надъ большими количествами зеренъ сразу, 
ростильный токъ долженъ занимать очень значитель- 
ныя пространства; напр... для 100 четвериковъ зерна бо- 
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лфе 14 кв. сажень, а для 200 четвериковъ около 
29 кв. сажень. . 

Именно съ цфлью избфжать напрасной потери 
такихъ пространствъ. на большихъ заводахъ въ по- 


сл$днее время стали замЪнять ростильные токи 


меланическо-пневматическими апаратами для про- 
ращиваня зеренз. Принципъ устройства этихъ апара- 


товъ основанъ на проведени сквозь болфе или ме- 


нфе толстый слой зеренъ воздуха. насыщеннаго вла- 
гою при известной постоянной температур. Изъ 
уже существующихъ приспособлев!й этого рода ука- 
жемъ на два: яшичный апаралтз Саладина (усовер- 
шенствованное видоизм$нен1е первоначальнаго апа- 
рата Галланда) и барабанный апарать Галланда. 
Оба даютъ хоропие результаты, но Галландовек1й 
_апаратъ, безъ сомнЪн1я, совершенн%е: | 

Кром сбережен!я пространства, преимущества 
механическо-пневматическихъ апаратовъ передъ ро- 
СТИЛЬНЫМЪ ТОКОМЪ заключаются въ экономи отно- 
сительно прислуги и въ возможности работать въ 
любое время года и во всякомъ м$ст$. Но, по при- 
_ чин$ сравнительной дороговизны ихъ устройства и не- 
обходимости для нихъ извфетныхъ побочныхъ приспо- 
соблений, апараты эти пригодны только для большихъ 
заводовъ. обладающихъ паровыми машинами и пр. 

Зерна, которыхъ проростан!е доведено до указан- 
ной выше степени (стр. 20), представляютъ собою 
соъжй или зеленый солодз (Сбгйпта]2), употребляе- 
мый въ этомъ видЪ, какъ сказано, только въ вино- 
курняхъ, гдф его приготовляютъ по мфрЪ надоб- 
ности (ежедневно), потому что сохраняться онъ не 
можетъ. Для пивоварен!я солодъ долженъ быть пред- 
варительно высушенъ (см. ниже). | 
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: 
По объему, изъ 100 ч. ячменя зеленаго солода 
получается около 200—220 ч. 
Во время проростанйя въ зернахъ образуется упо- 
мянутый выше ферментъ — 0аслпазз (стр. 8), пре- 
вращаюций крахмалъ, въ присутств1и воды. въ дек- 


стринъ и сахаръ, которыми по окончани соложеня 


и замЪняется известная часть крахмала зеренъ. 
Превращен!е это сопровождается окислешемъ и вы- 
дъленемъ углекислаго газа, всл$дстие чего зерна 
послЪ проростан1я теряютъ въ в5е$ оть 2 до 3 
процентовъ; тфмъ не менфе зеленый солодъ, по 
причинЪ большого содержан1я въ немъ воды. все 
таки вЪситъ значительно болЪе ячменя (сухого), а 
именно изъ 100 ч., по в5су, ячменя зеленаго солода 


получается среднимъ числомъ 124—130 ч. 


Сушене солода. 


Къ этой операщи приступаютъ тотчасъ-же по окон- 
чан!и соложенйя, т.-е., какъ скоро проростаще зеренъ 
достигло указанной выше степени (стр. 20 и 22). 
Медлить не слфдуетъ, потому что если своевременною, 
просушкою не удалить изъ зеренъ влаги, пророста- 
н!е можетъ перейти эту степень и испортить солодъ. 

Можно ограничиться простою сушкою на воздулъ. 
Для этого пророспия зерна (зеленый солодъ) раз- 
брасывають на суиильном5 токъ слоемъ въ 1—2 
дюйма глубиною и переворачиваютъ ихъ лопатами, 
до окончан1я сушки, 6—7 разъ въ сутки, каждый 
разъ подбрасывая зерна высоко въ воздухъ. Сушиль- 
нымъ токомъ можетъ служить обыкновенный токъ 
для зерновыхъ хлЪбовъ, а также плитный или де- 
ревянный полъ и т. п. Нужно только, чтобы онъ 


былъ чистъ и находился въ хорошо провЪтривае- 
момъ помфщен!и. напр. на чердак или вообще въ 
верхнемъ этаж. здан1я. Для воздушной просушки тре- 
буется нЪсколько дней: больше или меньше, смотря 
по температур и сухости окружающаго воздуха и по 
степени пров$триван!1я помЪщен!я. 

Пророспие корешки, по мё$рЪ высыхан!я, обыкно- 
венно отваливаются сами собою; помогаютъ этому, 
ступая по зернамъ, перетирая ихъ и т. п.. По окон- 
чан!и операщи зерна, во всякомъ случаЪ, должны 
быть очищены провьйкою и пропускамемь сквозь 
‘рохоте., обыкновенно при помощи приспособлен- 
ныхъЪ для того механическихъ снарядовъ.о 

Просушенный такимъ образомъ солодъ называется 
воздушным солодомз (аЙта] 7). Въ очищенномъ видЪ 
его изъ 100 ч., по в$су, ячменя получается сред- 
нимъ числомъ 90 ч, Отъ зеленаго солода онъ отли- 
чается только значительно меньшимь содержаншемъ 
воды; во всо$хъ-же другихъ отношен!яхъ химическ1й 
составъ его тотъ-же, что и зеленаго солода. Онъ со- 
вершенно блЪднаго цвЪта, не ароматенъ и въ пиво- 
варенйи годится только для нЪкоторыхъ сортовъ евЪт- 
лаго пива; въ винокуренши-же можеть быть упо- 
требляемъ наравнЪ съ зеленымъ солодомъ. 

Воздушный солодъ сохраняется долфе зеленаго. 
но, во всякомъ еслучаЪ, не долго. С 

Напротивъ того, еолодъ, высушенный искусственно 
въ солодосушильняхъ при боле или менфе высо- 
кой температурЪ, способенъ сохраняться въ течене 
нЪсколькихъ мЪфсяцевъ. Въ пивоварен!и этотъ с4/ще- 
ный солодъ предпочитается не только по причин 
его большей прочности, но главнымъ образомъ на 





томъ основани, что онъ окрашенъ болфе воздуш- о 
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наго и содержитъ въ себф пахучя пригорфлыя ве- 
щества, сообщаюния пиву болфе прлятный вкусъ и 
ароматъ. 

Существуетъ два сорта солодосушилень: дымовыя 
и воздушныя, и, кромЪ того, нфеколько системъ ме- 
ханическихъ солодосуиишлоке. 

Въ дымовыхъ с040досушильняхь зерна, сушатся не- 
посредственно горячими газами. выдфляющимися изъ 
топлива при горЪн!и его, т. е., дымомъ. Въ преж- 
нее время солодосушильни эти были во всеобщемъ 
употреблении, а теперь все болЪе и боле выт$еняются 
воздушными. Дымъ, соприкасаясь съ зернами, коп- 
тить ихъ и сообщаетъ имъ дымный запахъ, не вполн%® 
исчезающий и въ фабрикуемыхъ изъ нихъ продук- 
тахъ, напр. вь пивЪ. Для избЪжан]я этого. печи со- 
лодосушилень топятъ, по возможности, мало-дым- 
нымъ топливомъ: сухими буковыми, грабовыми или 
вязовыми дровами, коксомъ. антрацитомъ ит. п. Въ 060- 
бенности можно совфтовать именно коксъ, потому что 
онъ почти совс$мъ не дымитъ, авыдЪляемые имъ газы 
не дЪйствуютъ вредно на зерна. Но такъ какъ пол- 
наго устранен1я дыма достигнуть нельзя ни въ какомъ 
случаЪ. то для пива всегда лучше употреблять солодъ, 
высушенный на воздушныхъ солодосущильняхъ. 

Сушка солода на воздушныхь солодосушилоняхь 
производится посредствомъ воздуха, нагрЪтаго сопри- 
косновенемъ съ выходящими изъ печи или кало- 
рифера желфзными или чугунными трубами. Въ по- 
сл$днее время стали нер$дко прибфгать къ нагр%- 
ванио воздуха ларовыми трубами, что даетъ пре- 
красные результаты, такъ какъ позволяетъ и легче 
управлять температурою, и поддерживать ее равно- 
мЪрнЪе. Но для приготовленйя темнфе окрашенныхъ 





26 
и болфе ароматныхъ сортовъ солода, идущихъ на ва- 
ренйе пива соотвЪтственнаго качества (см. ниже). 
обыкновенныя воздушныя сушильни предпочтитель- 
нЪе, на томъ основан!и, что свойственный этимъ сор- 
тамъ ароматъ, подобно аромату кофе, достигается 
только извЪстною степенью 2о0джариванмя наружной 
оболочки зеренъ, потому что безъ этого поджаривая 


не развиваются т$ летуия пригор$лыя (эмпиревмати-. 


ческ1я) вещества, которыми обусловливается сказан- 
ный ароматъ; для поджариван1я-же необходима темпе- 
ратура, до которой воздухъ никогда не нагрЪвается 
при паровомъ отоплен!и. а именно температура выше 
100° Ц или 809 Р. 

Что касается механических сушилокь. дЪйствую- 
щихъ обыкновенно также при помощи нагрЪтаго 
воздуха, то объ нихъ можно сказать только то, что 
ни одна изъ нихъ пока не обладаетъ такими пре- 
имуществами, которыя могли бы заставить предпо- 
честь ее воздушной сушильнЪ. 

На рисункЪ 3-мъ схематически представленъ въ 
вертикальномъ разрфзЪ обыкновенный типъ дымо- 
вой солодосушильни, разм$ры которой, понятно. мо- 
гутъ быть различны, смотря по общширности д%Зла. 
На рисунк$ сушильня показана въ три этажа: въ 
первомъ нижнемъ этаж топка; второй этажъ отд$- 
ляется отъ перваго дырчатымь или, еще лучше, с5т- 
чатымз металлическимъ (жел$знымъ или мфднымъ) 


поломъ А А, на которомъ зерна солода разсыпаются 


для сушки (дырки пола, слЪдовательно, должны быть 
такой величины, чтобъ зерна не могли проходить 
сквозь нихъ); точно такой-же и служапий для той- 
же цфли дырчатый или сфтчатый поль В В находится 
между вторымъ и третьимъ этажами; послЪдниЙ окан- 
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чивается сводомъ съ трубою С, снабженною запо- 
ромъ. Каждый этажъ, понятно, снабженъ дверьми. 
Но очень часто солодосушильни устраиваются только 
въ два этажа — съ однимъ поломъ для сушки со- 
лода А 4; иногда-же (р$дко), напротивт. ихъ д%- 
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Рис. 3-й. Дымовая соледосушщиленя. 


лаютъ въ четыре этажа. т. е., надъ вторымъ поломъ 
В Б помфщаютъ еще трет!й такой-же дырчатый или 
сЪтчатый полъ для сушки солода. Подъ нижнимъ 
поломъ А А находится воронкообразная (ограничен- 
ная четырьмя сходящимися книзу стфнами 00,00...) 





закрытая камера Ё №, упирающаяея нижнимъ уз- 
кимъ концомъ своимъ въ печь для нагрЪвавя Р. 
Камера эта соединена съ помщеншемъь УУ посред- 
ствомъ трубокъ @ и а, наружныя отверст1я кото- 
рыхъ снабжены запорами. Въ сводЪ печи Р дЪлаются 
отверет1я, черезъ которыя горяч!е газы, выдЪ%ляю- 
щеся при горЪн!и топлива, попадаютъ въ камеру И, 
и, см5шавшись здЪсь съ воздухомъ, проникаютъ сквозь 
слои зеренъ, лежащихъ на дырчатыхъ или сЪтча- 
тыхъ полахъ 4 А и ВБ В. и затфмъ улетаютъ че- 
резъ трубу С, тяга которой можетъ быть регулиро- 
вана большимъ или меньшимъ открытемъ ея запора. 
Сводъ печи Р устраиваютъ такимъ образомъ, чтобы 
онъ, раскаляясь, по возможности. сжигалъ дымъ про- 
ходящихъ сквозь его отверст!я газовъ. Для избЪжа- 
н1я-же попаден!я на этотъ сводъ засохшихъ кореш- 
и мелкаго сора, вываливающихся сквозь дырки пола 
А А и своимъ сгоранемъ могущихъ увеличить ко- 
личество дыма въ камер / №. верхъ печи прикры- 
ваютъ укр$пленнымъ на столбикахъ крыше-или ку- 
полообразнымъ навЪфсомъ Л. по скатамъ котораго 
корешки и пр: спускаются къ внутреннимъ отвер- 
стямъ трубъ 4 и а и черезъ нихъ выводятся на- 
ружу. Эти трубы (@ и @) служатъ также для впу- 
скан1я въ камеру // № внфшняго воздуха, съ цфлью 
большаго или меньшаго понижен!я въ ней темпера- 
туры, смотря по надобности. Управляютъ притокомъ 
внЪшняго воздуха при помощи запоровъ у наруж- 
ныхь отверстий трубъ аи а. ВьР топка печи, и— 
ЗОЛЬНИКЪ. ВИ © 
Воздушныя солодосушильни устраиваются подоб- 
нымъ-же образомъ; разница заключается только въ 
томъ, что здЪсь образовавшеся при гор$н1и топлива 








газы (дымъ) не поступаютъ въ камеру ЕЁ (рис. 3-й). 
а воздухъ послфдней нагрЪвается проведенными въ 
нее изъ печи желфзными или чугунными трубами. 
вел дотв!е чего топка можетъ производиться какимъ 
угодно топливомъ. 
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Рис. 4-й. Воздушная солодосушилоня. 


Рис. 4-й изображаетъ вертикальный пеперечный 
разрЪзъ воздушной солодосушильни въ три этажа, 
соотвфтетвующихъ такимъ-же этажамъ рисунка 3-го. 
АА и ББ два дырчатые или сЪтчатые жел%з- 


о 


ные или мфдные пола, на которыхъ разсыпаются 
зерна для сушки. УУ топочное помщен!е съ печью 
Р. Воздушная камера Ё/Й отдфлена отъ помфщен!я 
УУ сводчатымъ потолкомъ, упирающимся въ верх- 
нюю часть печи Р и также снабженнымъ отвер- 
стями а и а пля впущен!1я, по мЪрЪ надобности, 
въ камеру РЁ внЪфшняго воздуха. Воздухъ этой ка- 
меры (ВИ) нагрЪвается выдающимся въ нее сво- 
домъ печи и проведенною въ ней сЪтью гори- 
зонтальныхъ жел$зныхъ или чугунныхъ дымо- 
носныхъ трубъ. Чтобы вываливающ1еся сквозь 
поль АА засохпие корешки и мусоръ не пригорали, 
приставая къ своду печи и горячимъ трубамъ, и 
сводъ печи, и трубы защищены сверху крышеоб- 
разными покатыми навфсами М и я, п. #... (эти 
навЪсы и скрываютъ на рисунк$ трубы). ЖелЪз- 
ныя или чугунныя трубы собираются въ общую 
дымовую трубу, которая оканчивается надъ крышею 
зданя и проходить внутри вытяжной воздушной 
трубы С, чфмъ тяга послЪдней значительно усили- 
вается. Труба С служитъ именно для выпусканя 
воздуха, прошедшаго изъ камеры ЕЕ сквозь полы 
АЛ и ББ и разсыпанныя на нихъ зерна. Какъ 
воздушная, такъ и дымовая трубы снабжены запо- 
рами, служащими для регулирован!я въ нихъь тяги 
и приводимыми въ дЪйстве при помощи желЪз- 
ныхЪъ прутиковъ съ кольцами ч и ч, Во веЪхъ эта- 
жахъ, равно какъ и въ камер Ъ ЕВ, понятно, имфются 
особыя плотно запирающияся двери. =. 

Съ н$которыми видоизм$невнями въ подробно- 
стяхъ, такова сущность устройства большинства воз- 
душныхъ солодосушилень. Чаще всего видойзмЪне- 
ня ветрчаются ВЪ способахъ, нагр$ваня. Вь н%- 





которыхъ сушильняхъ воздухъ нагрфвается не въ 
камерз Е (рис. 4-й), при помощи описанной 
выше сЪти. горизонтальныхъ металлическихъ трубъ, 
а впускается въ эту камеру. черезъ приспособленныя 
для того отверстя, уже нагрфтымъ въ особомъ кало- 
риферЪ, устроенномъ въ помфщени УУи обыкновенно 
состоящемъ изъ поперем$нно расположенныхъ вер- 
тикальныхь дымовыхъ и воздушныхъ трубъ ‘). 
Иногда примфняется смфшанная система, т. е., и 
впускан!е въ камеру №Ё воздуха, нагрЪтаго кало- 
риферомъ, и нагр$ван!е его въ самой камер при 
помощи горизонтально расположенныхъ въ ней ме- 
таллическихъ дымовыхъ трубъ. 

Сушка нагрфтымъ воздухомъ несомнЪнно даетъ 
лучше результаты. но обходится она. конечно, дороже 
дымовой. 

Вь паровыхъ солодосушильняхъ воздухъ камеры 
ЕЕ (рис. 4-й) нагрФвается, вмЪсто дымопровод- 
ныхЪъ. паропроводными трубами. О сравнительныхъ 
достоинствахъ и недостаткахъ парового отопленя 
говорено было на стр. 25—96. Тамъ-же упомянуто 
было и о маломъ практическомъ значен!и изобрЪтен- 
ныхъ По с1е время механическихъ солодосушилокъ, 
описывать которыя мы, поэтому, и не считаемъ 
НУжнымъ. 

Въ случаЪ нужды, солодъ можно сушить и на 
обыкновенныхъ зерносущилкахе, напр. на зерносу- 
шилкЪ Эсмарха или Аккермана °). 


`) Принципь устройства этихъ калориферовъ тотъ-же, что 
и калориферовъ, употребляемыхъ для воздушнаго отоплен1я жи- 
лыхъ помфщен!й. См. Домашнее отоллэне д-ра Л. Симонова, подъ 
редакщею Инженеръ-Генералъ-Лейтенанта Г. Войниицихоио, стр. 109. 
2) См. Словарь Д-ра Л. Симонова. стр. 572—783, рис. 11-й и 12-Й. 


32 


Прежде чЪмъ подвергать зеленый солодъ виян!ю 





бол$е или менфе сильнаго жара, необходимо пред- 


варительно просушить его при боле низкой темпе- 
ратур%, потому что при дЪйств1и сразу большого 
жара на еще влажный солодъ, крахмалъ зерна пе- 
реходитъ въ клейстеръ и зерно превращается въ 
рогообразную, труднопроникаемую для воды и мало 
пригодную для пивоварен1я массу. Такая предвари- 
тельная просушка можетъ быть произведена на полу 
достаточно вентилируемаго чердака, на воздушномъ 
сушильномъ току и т. п., при чемъ зерна разсы- 
паются слоемъ около 4 дюймовъ глубиною и, для 
ускорен1я просушки, по временамъ переворачиваются 
лопатами; просушиваютъ до т$хъ поръ. пока зерна 
не станутъ сухими на ощупь: обыкновенно доста- 
точно н$фоколькихь часовъ. Но предварительно про- 
сушивать зеленый солодъ возможно и на дырча- 
тыхъ пПолахъ самой солодосушильни, что даже удоб- 
не; если такихъ половъ въ сушильн& два, какъ 
на рис. 3-мъ или 4-мъ, то обыкновенно на верх- 
немъ полу (ВВ). Съ этою цфлью воздухъ сушильни 
сначала нагр вается слабо, и только когда зерна 
станутъ сутими на ощуть, температура его возвы- 
шается до надлежащей степени. Если на солодосу- 
шильню Поступаетъ не зеленый, а воздушный со- 
лодъЪ, т. е. уже достаточно обсушенный (тр. 24), 
то предварительной просушки, понятно, вовсе не 
требуется. мы 

Вообще, при сушкЪ солода въ сушильняхъ, тем- 
пература должна быть поднимаема медленно и по- 
степенно, потому что рЪзкое возвышен!1е ея болЪе 
или менЪе разрушаеть ‘Дастазъ и ухудшаетъ ка- 


чество солода. Большая часть воды должна иИсПа- 





33 
риться изъ зеренъ при температур между 30°—40° Ц 
(24°—32°Р) и никакъ не выше, чфмъ при тем- 
ператур$ 44° Ц (35° Р); только посл этого, при 
досушивани, т. е., подъ конецъ сушки, температуру. 
если нужно, возвышаютъ до тЪзхъ высокихъ граду- 
совъ, которые необходимы для получен1я извЪстныхъ 
болфе темныхъ и ароматныхъ сортовъ солода. Такъ 
какъ, однако, ароматъ этихъ послфднихъ сортовъ 
солода можетъ образоваться не иначе, какъ при дЪй- 
сти высокой температуры на зерна, содержащуя 
_ еще изв$етный процентъ воды. то, для сказанныхъ 
сортовъ, предшествующимъ высушиванемъ при бо- 
ле низкой температур$ (не выше 44° Ц) должна 
быть удалена изъ зеренъ только большая часть влаги; 
нфкоторая-же доля ея должна’ оставаться въ нихъ. 

Если желаютъ получить очень бльдно-окрашенный 
солодъ (для свЪтлаго пива), то высушиваютъ солодъ 
вполнф при температур$, не превышающей 40° Ц 
(32° Р); для полученя янтарно-желтало солода. до- 
сушиваютъ зерна при 50° Ц (40° Р). По мЪръ 
дальнЪйшаго возвышен1я температуры при досуши- 
ван!и (т. е. подъ конецъ сушки). оттфнокъ желтаго 
цвЪфта становится все темнфе и темнЪе: буро-жел- 
тымз при 70°—75° Ц (569 — 60% Р) и совеЪмъ 
бурымз при 80°—85° Ц (64°— 68° Р). Наконецъ, при 
температур выше 100° Ц (80° Р) происходитъ уже 
настоящее поджариван1е солода, зерна котораго при- 
нимаютъ двЪтТЪ жаренаго кофе. 

Количество дластаза въ солод, а слфдовательно 
и его сахарообразовательная способность начинаетъ 
уменьшаться, какъ скоро температура сушки пере- 
ходить за 60° Ц (48° Р), и уменьшается тЪмъ 
больше, ч$мъ выше подвимается температура. Но. 


ПИВОВАРЕНТЕ. 8 


при надлежащей постепенности въ повышен!и тем- 


пературы при сушк® (см. выше), зерна солода мо- 
гутъ сохранить въ себЪ еще достаточное количество 
дастаза даже въ томъ случа. если подъ конецъ 
(при досушк$) температура была поднята до очень 
высокихъ градусовъ, бол5е низкихъ, однако, чЪфмъ 
100° Ц (80° 9: 

Для подкрашиван!я темныхъ сортовъ пива (пор- 


тера, темнаго баварскаго пива и т. п.) употребляютъ 


солодъ, зерна котораго поджарены при 170°—200° Ц 
(135°—160°Р) и не содержатъ вовсе д1астава. Под- 
жариване это производится уже не въ солодосу- 
шильняхъ, а въ особыхъ апаратахъ, о которыхъ бу- 
детъ говорено ниже. 

Разсыпаются зерна солода на дырчатыхъ или сЪт- 
чатыхъ полахъ сушильни (на АА и ВВ рис. 3-го 
или 4-го) слоемъ отъ 21/5 до 6—7 и 8 дюймовъ 
глубиною, смотря по степени влажности зеренъ., по 
сил вентилящи сушильни и отчасти по тому сорту 
сушенаго солода, который имфется въ виду. Воз- 
душный, т. е., уже достаточно просушеный солодъ. 
понятно, можно разсыпать болБе глубокими слоями, 
ч$мъ еще содержаний много влаги зеленый. Для по- 
лученя бол$е темныхъ и очень ароматныхъ сортовъ 
сушенаго солода. слои большею частью также насы- 
паются глубже, чфмъ для получен1я блфдныхъ и 
мало ароматныхъ сортовъ. 

Чтобы жаръ дЪйствовалъь на зерна равномфрнЪе, 
ихъ во время сушки почаще переворачиваютъ: во мно- 
гихъ сушильняхъ ежечасно, а подъ конецъ сушки (при 
досушивани — стр. 33) даже каждые полчаса. Пе- 
реворачиваютъ обыкновенно деревянными лопатами: 
но на большихъ заводахъ для этой цЪли теперь упо- 
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требляютъ механическе переворачиватели, одинъ_ 
изъ образчиковъ которыхъ показанъ на рис. 5-мъ. 
Механическле переворачиватели обозначены также 
на полахъ АА и ББ рис. 4-го. 

Сушка продолжается отъ 20 и 94 до 48 ча- 
совъ и болЪфе, опять таки смотря по степени влаж- 
ности Поступившаго солода, по силф вентилящи су- 
шильни и по имфющемуся въ виду сорту сушенаго 
солода. При равныхъ другихъ усломяхъ, для блЪд- 
ныхъ сортовъ можетъ быть достаточно 20. для суед- 




































































































































































































































































































































































Рис. 5-й. Механическе переворачиватели. 


нихъ 27 или 30, а для болфе темныхъ аромат-. 
ныхь около 48 часовъ. Цифры эти, понятно, при- 
близительныя и въ различныхъ солодовняхЪъ разно- 
образно изм$няются. 

Большая часть этого времени употребляется на 
сушку при температурЪ не выше 44° Ц (стр. 32—33) 
и только послфдне 9—3 часа на досушку (АЪ- 
Чатгеп) при болфе высокой температурЪ, которая въ 
эти часы, для полученйя очень ароматныхъ тем- 


* 
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‚ныхъ сортовъ, можетъ быть поднимаема до 859, до 

100, до 1109 Ц и даже выше (стр. 33). Это под- 
нят!е температуры к5 хониу, конечно. можно про- 
изводить и постепенно. 

Изъ сказаннаго видно, что температура иметь 
здЪеь, какъ и при веЪхъ вообще операщяхъ соложе- 
ня, большое значен!е: только руководствуясь ею, 
возможно вести дЪфло правильно и разумно. При 
сушк?Ъ температура воздуха и кучъ зеренъ должна 
быть измфряема, по крайней мфрЪ, каждый часъ. 
Во многихъ солодосушильняхъ для этой пЪъли им%- 
ются особые самозаписываюцие термометры. 

Управляютъ температурою солодосушильни при 
помощи топки и большаго или меньшаго впускан!я 
въ камеру ЕР (рис. 3-й и 4-Й) внЪшняго воздуха 
черезъ отверст1я 4 и а, а вентилящею при посред- 
ств$ вытяжной воздушной трубы (С. 

Въ солодосушильняхъ, имфющихь два дырчатыхъ 
пола АА и ББ на рис. 3-мъ и 4-мъ, верхый 
поль (ББ) служить обыкновенно для сушки при 
болЗе низкой, а ниже! поль (АА) — при боле 
высокой температур. | 

Можно разсчитывать, что, при правильной сушк», 
въ воздушной сушильн$ съ однимъ дырчатымъ поломъ 
(АА на рис. 4-мъ) съ каждаю квадратноло фута 
этого пола ежедневно должно выходить отъ 41/» до 
7 фунтовъ, а въ сушильнф съ двумя полами (АА 
и ББ на рис. 4-мъ) съ каждало совокуйнало квад- 
ратналю фута обоихъ половъ вмфстВ отъ 9 до 11 
и 11'/» фунтовъ сушенаго солода. 

По окончави сушки зерна или оставляются на 
дырчатомъ полу сушильни до полнаго охлажден!я или, 








если полъ нуженъ для сушки другихъ зеренъ, то 
разсынпаются съ тою-же цЪълью на току, на полу 
чердака и т. п. 


Зат$мъ, такъ-же какъ и послБ воздушной сушки, 
зерна очищаютъ отъ засохшихъ корешковъ и пр. 
провЪйкою и прос$ивашемъ (стр. 24). Въ настоящее 
время для очищен1я солода имфются спещальные 
механическле снаряды. не только удаляюпие изъ зе- 
ренъ корешки и пр., но и полирующе ихъ. 


Такъ какъ корешки. полежавъ, притягиваютъ 
влагу и, всл$детв!е этого, отрываются труднЪе, то 
медлить съ очищен1емъ зеренъ не слдуетъ, потому 
что малЪйпие остатки въ солодЪ корешковъ могутъ 
сообщить пиву непрлятный вкусъ. 


Зерна солода, хорошо высушеннаго и получен- 
наго изъ хорошаго ячменя, полны, сладки на вкусъ 
и характернаго праятнаго запаха, который въ аро- 
матныхъ баварскихъ сортахъ чувствуется довольно 
сильно; внутри бЪлы, а снаружи отличаются отъ 
сухого ячменя только оттЪнкомъ. приданнымъ имъ 
сушкою при боле или менЪфе высокой температурЪ 
(стр. 38); хруцки (легко ломаются между зубами) и 
на столько рыхлы, что между пальцами растираются 
въ муку и оставляютъ бЪлую черту (какъ отъ мЪла), 
если концомъ ихъ провести по твердому дереву 
(напр. по дубовому столу); на водЪ плавають (не 
пророспия ячменныя зерна. какъ извЪстно. наоборотъ, 
тонутъ въ водЪ— см. стр. 10). 


Количество содержащихся въ солод д1астаза и 
вытяжныхъ веществъь вЪрно опред$ляется химиче- 
скимъ анализомъ, приблизительно-же изслЪдованемъ 
воднаго настоя солода при помощи ареометра, о 
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чемъ будетъ сказано ниже при описани операшй 
пивоварения. | | 
Изъ 100 частей. по в$еу, хорошаго ячменя очи- 


щеннаго сушенаго солода получается отъ 76 до. 


80 частей; но когда сушеный солодъ полежитъ на 
воздух 6—8 недфль, в$еъ его увеличивается про- 
цента на 2 — 4, всл$детве пропитыван!я его вла- 
гою изъ воздуха. Объемъ сушенаго солода прибли- 
зительно тотъ-же, что и сухого ячменя. 

Изъ 1 четверика ячменя выходить отъ 30 до 
34'/› и 35 фунтовъ сушена?о солода; изъ хорошаго 
ячменя не менфе 33 фунтовъ. 


Собранная въ солодосушильнЪ и остающаяся посль 


очистки солода труха. состоящая изъ засохшихъ 
корешковъ и пр., составляетъ очень питательный 
кормъ для скота. Изъ 100 ч.. по вфеу, ячменя трухи 
набирается отъ 21/› до 4 или среднимъ числомъ 3 части. 

На стр. 34 было сказано, что, для сообщеня 
извзетнымъ сортамъ пива боле темнаго цвЪта, фабри- 
_куется особый 04005 для подкрашиваня (Катоте г 
нъмпевъ), поджариваемый при температур между 170° 
и 200° Ц. Такъ какъ столь высокой температуры въ 


солодосушильняхъ никогда не бываетъ, то для при-. 


готовленя этого солода служатъ спешальные апа- 
раты въ родЪ т$хъ, какле употребляются для под- 
жариван!я кофе. 
На рис. 6-мъ показанъ обыкновенный перенос- 
ный апаратъ для поджариваня солода, а на рис. 
7-мъ разъемный шаровидный апаратъ, приспособ- 


ленный къ неподвижной печи и устроенный такимъ. 


образомъ. что можетъ быть приводимъ въ дЪйстве 
какъ руками. такъ и паровою силою. Апаратъ рис. 
7-го пригодн5е для большихъ заводовъ. потому что 
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можетъ работать быстрфе и надъ большими коли- 
чествами солода сразу. 

По причинамъ, объясненнымъ выше (стр. 33), зерна, 
поступающия въ апаратъ для поджариван!я, должны 
содержать извЪ$стный процентъ влаги, а потому ихъ 
обыкновенно берутъ изъ солодосушильни именно въ 
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Рис. 6-й. Апарать для поджариваня солода. 


то время, когда, посл$ удаления изъ нихъ большей 
части воды при температур не выше 44° Ц, он%, 
для получентя болфе темныхъ и ароматныхъ сор- 
товъ солода, должны были бы подвергнуться до- 
сушЕЪ при болЪе высокой температурЪ (стр. 35—36). 

Если для поджариван1я въ апаратЪ употребляютъ 
зерна уже вполн$ готоваго сушенаго солода, то ихъ 





предварительно слЪ$дуетъ слегка пропитать влагою. 
Съ этой цЪфлью зерна складываютъ на току въ кучи 
крышеобразной формы, образуютъ вдоль верхушки 
крышъ желобокъ и по этому желобку поливаютъ 
кучи водою. приблизительно въ пропорщи отъ 1 до. 
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о РВИНКЛЕРЪ Г. ВЛАДИМ. ПВ 3, КВ.34. П.Б 
Рис. 7-й. Апарать Эммерита для поджариватня- солода. 








1'/> частей, по вЪфеу, воды на 1 ч. зеренъ. Полива- 
не повторяютъ раза три, каждый разъ разгребая 
кучи и складывая ихъ вновь. Когда зерна доста- 
точно увлажены, ихъ просушиваютъь въ теченше. 
6—8 часовъ, для чего ихъ разсыпаютъ слоями въ 
8—10 дюймовъ глубиною и переворачиваютъ эти 
слои лопатами сначала каждые полчаса. а потомъ 
каждый часъ. ы: 
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Поджариваютъ совершенно такъ-же, какъ кофе, 
точно также старательно избзгая обузливатя. по- 
тому что мал5йшая примЪсь обугленныхъ зеренъ не 
только соотвЪтственно ослабляетъь красящую спо- 
собность солода. но и сообщаеть пиву непралятный 
вкусъ гари. В$рнЪе всего испробовать сначала на 
малыхъ количествахъ, и къ операши въ большихъ 
‚разм$рахъ приступать только тогда, когда опытомъ 
будутъ найдены и подходяп!е пр1емы, и надлежа- 
щая степень жара. 

_ Зерна хорошо иоджареннайо солода снаружи темно- 

коричневаго. а внутри черно - коричневаго цвЪта, 
легко толкутся въ ступкЪ. Если 1*/з части, по вЪсу, 
размельченныхъ такимъ образомъ зеренъ прокипя- 
тить съ 1000 ч. воды и, затБмъ, профильтровать. 
то получается прозрачная жидкость густо-коричне- 
ваго цв$та и почти безъ всякаго вкуса. Она не со- 
держитъ ни д1астаза, ни крахмала (разведенная водою 
не окрашивается 1одомъ). 

Приготовленный сказаннымъ образомъ с0.40д5 для 
подкралиивалия обладаеть большою красящею спо- 
собностью: самой незначительной примеси его до- 
статочно. чтобы придать пивному суслу и потомъ 
пиву желательную темную окраску. Его употребляютъь 
для подкрашиван1я портера, чернаго русскаго и тем- 
наго баварскаго пива. 

Въ торговл существуетъь готовый солодъ для 
подкрашиван1я подъ именемъь латентованноалою или 
‘кристаллическало солода, зерна котораго снаружи 
свЪтло-коричневаго, а внутри коричневаго цвЪта; но 
красящая способность его не велика: можетъ быть 
достаточна только для подкрашиван1я менЪе тем- 
ныхЪ сортовъ пива. 


Хранен!е солода. 


Зеленый солодъ, какъ уже было объяснено выше 
(стр. 22), не можеть сохраняться и долженъ быть 
употребленъ въ дЪло немедленно: при лежан!и на 
воздухЪ, онъ быстро покрывается пл$сенью. пр!обр®- 
таетъ непр1ятный вкусъ и теряетъ содержацийся 
въ немъ дластазъ. 


Воздушный солодъ, при обыкновенныхъ `усло- 


вяхъ, также сохраняется не долго: не болфе н*- 
сколькихъ дней. 
Сушеный солодъ, т. е. высушенный въ солодо- 


сушильняхъ, сохраняется тзмъ долфе. ч$мъ онъ 


больше высушенъ. . | 

Хранить солодъ можно въ обыкновенныхъ зерно- 
выхъ закромахъ, насыпая его въ нихъ возможно 
глубокими слоями. Для хранен1я солода въ боль- 
шихъ количествахъ удобнЪе всего. такъ называемые, 
силосы: очень высовке, иногда занимающе нёсколько 
этажей, досчатые четыреугольные ящики, постепенно 
суживающ1еся книзу и у нижняго узкаго конца 
снабженные закрытымъ задвижкою отверстемъ, че- 
резъ которое солодъ выпускается, по м$рЪ надобно- 
сти. Иногда, наложивъ солодъ въ силосы, его при- 
крываютъ сверху слоемъ. дюймовъ въ 6 высотою, 
изъ трухи, оставшейся песлф$ очищен1я его зеренъ 
и состоящей, главнымъ образомъ, изъ засохшихъ ко- 


решковъ (стр. 38); труха эта, вслБдете ея боль- 


той гигроскопичности. значительно уменьшаетъ про- 
никан!е влаги въ солодъ. 

Помфщен!е, въ которомъ хранится солодъ, понятно, 
должно быть сухо и хорошо провЪЗтриваемо. 
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Для сохранен1я мало сушеныхъ сортовъ солода, 
ихъ иногда окуриваютъ сфрнистою кислотою, т. е., 
парами горящей с$ры. ДЪлается это обыкновенно 
ВЪ самой солодосушильнЪ: или сжиганемъ въ ней 
кусковъ сЪры. или-же впусканемъ въ нее, вмЪет$ 
съ воздухомъ. паровъ горящей сЪ$ры. Но поступать, 
при этомъ, нужно очень осторожно, такъ какъ сЪр- 
нистая кислота въ то-же время дЪйствуетъ вредно 
на д1астазъ солода и, при излишкЪ, можетъ совер- 
шенно разрушить его. Поэтому, окуриватя сЪрою, 
вообще лучше избЪгать. 

Солодъ, высушенный въ дымовыхъ солодосутиль- 
нахъ, прочнЪ$е. т. е. сохраняется долЪе, даже и тогда, 
когда просушенъ не сильно, на томъ основаши, что 
пропитываюпие его дымовые газы дЪйствуютъ анти- 
септически, подобно сФрнистой кислот, окуривать 
которою такой солодъ, поэтому. нЪ%Ътъ надобности. 
Это преимущество дымовыхъ солодосушилень не въ 


 состояти, однако. вознаградить за тЪ недостатки 


ихЪ, ради которыхъ имъ предпочитаютъ воздушные 


_сушильни, по крайней мЪрЪ, для цЪлей пивоваре- 


н1я (стр. 25). 


Размельчен!е солода. 


_Какъ при винокуренш, такъ и при пивоварения 
солодъ затирается съ водою. Для того, чтобы вода 
могла извлечь изъ солода возможно больше его со- 
ставныхъ частей. зерна его должны быть размель- 
чены: ч$мъ мельче, т$мъ лучше. 

Но для цЪфлей пивоварен!я полное превращене 
зеренъ въ муку не годится, потому что мука м$- 
шала бы надлежащему процфживан!ю сусла. Мякоть 
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зеренъ должна быть вполнЪ раздавлена и оболочки 
разорваны, но не на так1я мелюйя части, которыя 
могли бы засаривать отверст1я цфдильнаго чана. 

На водочныхъ заводахъ и въ сколько нибудь 
значительныхъ пивоварняхъ для размельчен1я солода 
имфются спещальныя со0лододробилки, обыкновенно 
вальцовыя, состояния большею частю изъ двухъ 
паръ вальцовъ, расположенныхъ другъ надъ другомъ: 
зерна проходятъ сначала между одною, а потомъ 
между другою парою. 

На многихъ водочныхъ заводахъ въ настоящее 
время примфняются апараты, растираюпие зерна 
солода вмфетБ съ водою. такъ что солодъ посту- 


паетъ изъ нихъ въ заторный чанъ уже вполн% раз-. 


мфшаннымъ съ водою. Вакъ на одинъ изъ чаще 
другихъ употребляемыхъ апаратовъ этого рода ука- 
жемъ на апаратъ Бома (Войт). 

За неим$ емъ спещальныхъ солододробилокъ, раз- 
мельчать солодъ можно на вальцовыхъ мучныхъ 
или крупяныхъ мельницахъ, а въ случаЪ нужды, да- 
же на обыкновенныхъ жерновыхъ мельницахъ, при 
чемъ вальцы или жернова должны быть, конечно, 
соразм$рно разставлены. 

Къ размельчен1ю солода обыкновенно приступаютъ 


не тотчасъ по окончани его сушки, а большею 


частью послЪ того, какъ онъ уже недфль 6—8 по- 
лежалъ въ силосахъ или закромахъ (стр. 42). Зерна 
въ течене этого времени усп$ваютъ снова слегка 
пропитаться влагою и, вел$детве этого, не рас- 
пыляются при дроблен1и ихъ. 

Когда приходится размельчать зерна, недостаточно 
полежавиия послЪ сушки, то, во избЪжае распыле- 


н1я, ихъ слфдуеть предварительно немного пропи- 








тать влагою, въ особенности если операшя дробле- 
ня должна производиться на обыкновенныхъ мель- 
‚ницахъ. Съ этою цфлью или оставляютъ зерна по- 
лежать нЪкоторое время въ сыромъ воздухЪ, или- 
же, разсыпавъ ихъ на току, опрыскиваютъ ихъ (че- 
резъ лейку и т. п.) водою въ н$еколько пр1емовъ, 
переворачивая ихъ посл каждаго опрыскивания, и, 
зат$мъ, даютъ обсохнуть. 

Такъ какъ во время хранен!я солода къ нему при- 
стаютъ пыль и друпя нечистоты, то для удален1я 
ихъ, равно какъ и возможныхъ остатковъ кореш- 
ковъ, зерна передъ дроблешемъ лучше еще разъ под- 
вергнуть очисткЪ пропущешемъ ихъ сквозь упомя- 
нутые выше очистительные снаряды (стр. 37). 
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Хмъль есть соцвЪт1е женской особи растен1я того-. 
же имени, извЪетнаго въ ботаникЪ подъ латинскимъ 
назваемъ Низ 03 и принадлежащаго КЪ 
сем. крапивныхъ (ОтЯсасеае). з 

СоцвЪт1я эти имфютъ видъ шишекъ. называемыхъ 
головками (рие. 7-й), листообразныя чешуйки ко- 





Рис. 8-й. Хмюль (Ншипиз 1ари!а$): а, а и а—головки хм$ля. 


торыхъ, при созрЪван!и, покрываются свЪтло-желтою 
липкою мукою, состоящею изъ зернышекъ лупу- 
лина (ТароЙпат), заключающихъ въ себЪ главнымъ. 
образомъ именно т$ горько-ароматическля вещества, 
ради которыхъ хм%ль и разводится. 
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Зерна лупулина представляютъ собою продуктъ 
отдфленйя головокъ хмЪля; подъ микроскопомъ каж- 
дое изъ нихъ имфеть видъ коническаго грибка, 
показаннаго на рис. 9-мъ и сидящаго на чепгуйкЪ 
головки своимъ заостреннымъ концомъ. 

КромЪ составныхъ частей, свойственныхъ расте- 
вямъ вообще, въ хмЪлЪ, преимущественно, какъ 
сказано, въ зернахъ лупулина, заключаются слфдую- 





Рис. 9-й. Зерно лупулина, увеличенное подъ микроскопомъ въ 
| 300 разъ. 


пия специфическля вещества: эфирное хм$левое 
масло, горькая хмЪлевая кислота, хмфлевая смола и 
дубильная хмЪлевая кислота. 

Эфирное хмълевое масло. переходя въ пивное 
сусло. при кипячении послфдняго съ хмФлемъ, со- 
общаетъ суслу хм$флевой запахъ, который, вмЪетЪ 
съ запахомъ сушенаго солода, дЪфлаетъ пиво аро- 
матнымъ. 

Отъ 10рькой тмълевой кислоты зависитъ глав- 
нымъ образомъ пр1ятная горечь и, до извЪстной 
степени, прочность пива, такъ какъ кислота эта 
дЪйствуетъ антисептически. 


ПИВОВАРЕНГЕ. 4 





Оба эти качества, т. е. горечь и большая проч- 
ность, отчасти сообщаются ниву также хмълевою 
смолою. 

Дубильная хмюлевая кислота, повидимому, так- 
же не остается безъ вмяня на вкусъ пива; но глав- 
нымъ образомъ ей приписываютъ очищающее и 
просв$тляющее дЪйстве на пивное сусло, вел детв!е 
осажден1я ею изъ послВдняго бфлковъ и не пере- 
шедшаго въ сахаръ или декстринъ крахмала. 

Въ хмфлЪ предполагается еще существовае 0со- . 
баго Хмлево1о алкалоида, будто бы обладающаго . 
опьяняющими свойствами. Но относительно этого 
пока слЪдуетъ поставить знакъ вопроса. 


Разведене хм$ля. 


ХимиЪль принадлежитъ къ вьющимся растенямъ. 
умфреннаго климата. Въ дикомъ состоян!и онъ встр*®- 
чается вездЪ въ Европ$., за исключенемъ самыхъ 
сфверныхъ частей ея, и во всей средней Азш, между 
прочимъ. и въ Сибири. Растетъ у заборовъ, изго- 
родей, около кустарниковъ и деревьевъ, по которымъ 
извивается побЪфгами, достигающими нерфдко 7 и 
боле сажень длины. 

Но надлежащаго качества ароматными головками. 
обладаетъ только хм%ль. усовершенствованный куль- 
турою. Такъ какъ головки эти употребляются почти 
исключительно для цфлей пивоварен1я, то разведе- 
не культурныхъ сортовъ хм$ля всегда шло парал- 
лельно съ распространенемъ фабрикащи пива. По 
этой причинЪ, Германия (преимущественно Бавар!я), 
Австро-Венгр1я (главнымъ образомъ Богем1я) и 
Англя и по @е время производять хмФль и ВЪ 
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большемъ количествЪ, и наилучшаго качества; отсюда 
разведенте хм®ля, вмЪетЪ съ пивоваретемъ, посте- 
пенно проникло въ Белью., Францю (сЪверные и 
восточные департаменты, Бургонь) и другя страны. 

СЪверно-Американскле Штаты въ этомъ, какъ и 
многихЪ другихъ отношен!яхъ, быстро заняли видное 
мЪсто и стали въ посл5 де годы однимъ изъ самыхъ 
значительныхъ поставщиковъ хм$ля и для европей- 
скихъ рынковъ. Въ Росаи хмЪль разводится пре- 
имущественно въ юго-западныхъ и западныхъ губер- 
няхъ.; лучший въ Волынской губернии и въ ПЦар- 
ств Польскомъ. 

Ростетъ хмЪль во всякой почв. лишь бы она 
была питательна и достаточно глубока для его верти- 
кально стремящагося внизъ главнаго корня. Но 
лучше всего онъ разводится на рыхлой глинисто- 
песчаной почв съ обильною прим$сью чернозема, 
при чемъ слегка влажная торфяная подпочва способ- 
ствуетъ урожаю. Очень плотная или сырая, напр. 
болотная, почва не годится для хмЪ$ля. На чисто 
торфяной почв онъ родится обыкновенно обильно, 
но получаемый продуктъ низкаго качества; напро- 
тивъ того, при песчаной почв собираемые плоды 
ароматнЪе, но требуется много удобрен1я и урожаи 


часто страдаютъ отъ засухи. 


_ Удобрене почвы большею частью необходимо. 
Очень хорошъ для этой цфли навозъ изъ емЪеи 
помета отъ лошадей и рогатаго скота; самъ по себЪ 
лошадиный навозъ пригоденъ только для влажныхъ, 
напр.. торфяныхъ почвъ, а коров, напротивъ. для 


‘сухихъ песчаныхъ. Благопрлятно дЪйствуетъ также 


удобрене лиственнымъ перегноемъ и вообще всякаго 
рода сгнившими органическими остатками. Если 
$ 4* 
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удобрене производится въ пер1одъ роста растевйя, 
весною или лБтомъ, то употребляемыя съ этою 
цЪлью навовъ или другя органическля вещества 
должны быть, по возможности, вполнЪ перегнивпия. 
. М$стоположене защищенное отъ вфтровъ и обра- 
щенное КЪ солнцу, и @, къ югу, юго-западу или 
юго-востоку; но ‚при а песчаной почвЪ полнаго 


_ обращен1я къ югу лучше избЪгать. 


ХмЪль принадлежитъ къ растенямъ двудомнымъ, 


т. е., ‚ мужекя и женск1я соцвЪт1я его развиваются 


на о ь особяхъ; мужек1я въ видЪ метелокъ, 
А женекля въ форм описанныхъ выше чешуйча- 
тыхъ шишекъ или головокъ (стр.`48 и рис. 8-Й). 
Нужный для пивоварен1я лупулинъ находится только. 
въ женскихъ соцв$тяхъ, а потому для промышлен-_ 
ныхь Ццфлей разводятся исключительно женскя 
особи хмЪля. 

Разводятъ обыкновенно черенками, то есть, по- 
садкою въ землю вфточекъ, вырфзанныхъ изъ св%- 
жихъ побфговъ растенйя. Надземныя части хмЪля, 
какъ извЪстно, по окончан1и плодонесен1я, умираютъ, 
корни-же и подземныя части стебля остаются и, 
перезимовавъ, пускаютъ ежегодно новые побЪги. изъ 
которыхъ именно и выр$заются черенки нужной 
длины. Разведене с$менами производятъ только въ 
тфхъ случаяхъ, когда желаютъ вывести новую раз. 
новидность, или возобновить старую, изсякшую. 

Земля для разведен1я хм$ля должна быть съ осени 
хорошенько разрыхлена на глубину не мене 1 аршина 
и достаточно удобрена навозомъ. Разрыхляютъ плу- 
гомъ или заступомъ, но такъ какъ почва должна 
быть не только разрыхлена, но и старательно раз- 
мЪшана, то заступъ, во всякомъ случаЪ, предпочти- 





5 Пьет > че А 
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тельнЪе. Опытъ показалъ, что чЪфмъ глубже раз- 
рыхлена почва, т$мъ хмЪ$ль ростетъ лучше и живетъ 
дольше; на этомъ основан1и мног!е° соВЪтуютъ раз- 
рыхлять землю, гдЪ возможно, - до Ир рые 
глубиною. ‚ ак: и - а 

Что касается удобрения, то оно, понятно, должно 
быть ТЪмъ богаче, чфмъ бъдн%е. земля черноземомъ; 


но при этомъ не слЪдуеть переступать _извфетныхъ 


границъ, такъ какъ на очень `унавоженной почв. 


хм$ль хотя и родится обильнЪе, Но бываеть обыкно- 
венно худшаго качества, чфмъ. на почвъ, ‘сдобрен- 
ной умЪренно. Для почвы средняго качества, ‘можно 
принять отъ 90 до 100 возовъ на 1 десятину, 
считая по 15 пудъ навоза на каждый возъ. 

Весною размфчаютъ по шнуру мЪета для посадки 
черенковъ: одно м%фето отъ другого на разстояни 
среднимъ числомъ 2 аршинъ (отъ 1°/4 до 21/› арш., 
смотря по местности), вдоль и поперекъ, такъ чтобы на 
каждое мЪсто приходилось по 4 квадратныхъ аршина 
свободной окружности, а всЪхь мЪеть на десятинЪ 
было 5400. 

На намфченныхъ м$стахъ вырываютъ гнЪзда отъ 
Т до 12 и 14 дюймовъ глубиною, смотря по почвЪ. 
и около 11—14 дюймовъ въ дламетр$; въ каждое 
гнфздо сажаютъ отъ 9 до 3 черенковъ. вырЪзан- 
ныхъ этою-же весною при обрЪзкЪ побфговъ под- 
земныхъ стеблей ') 3—4 или 5 годовалыхъ расте- 
нй: одинъ черенокъ для образован1я изъ него расте- 
ня, а два про запасъ. Черенки должны быть отъ 





`) Надземные стебли хмЪля, посл отцв$тан!я, какъ сказано, 
умираютъ: перезимовываютъ только части стеблей, остаюцяся 
подъ землею (стр. 52). 
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4 до 6 дюймовъ длиною и. каждый, не менфе ч5мъ 
съ 3 глазками. Сажаютъ ихъ, какъ обыкновенно, 
вертикально, нижнимъ концомъ внизъ. на разетоя- 
ни 9—3 дюймовъ другъ отъ друга. Зарываютъ 
въ землю на столько, чтобы верхушка черенковъ 
была или въ уровень съ поверхностью, или едва, 
выступала изъ нея; умявъ, посыпаютъ сверху про- 
сВянною рыхлою землею лучшаго качества. образуя 
изъ нея надъ гнфздами небольшая возвышен1я. Если 
почва не особенно хороша или осеннее удобрене 
было недостаточно, на дно каждаго гнзда, передъ 
посадкою черенковъ. кладутъ лопату вполнф пере- 
гнившаго навоза, такъ, однако, чтобы послфдний, по 
возможности не касался -черенковъ '). 

Посадка черенковъ производится въ эпоху обр$зки 
уже существующихъ растений, т. е., въ март или 
апрфлЪ. а иногда даже въ маЪ. смотря` по климату 
и погодЪ. 

Спустя нЪкоторое время, черенки осматриваютъ, 
и если въ гнЪздЪ изъ посаженныхъ черенковъ 
принялись всЪ три или два, то оставляютъ’ только 
самый сильный, а проче удаляютъ. Въ случа 
‚если не принялся ни одинъ черенокъ, на мЪето 
ихъ сажаютъ новые. 

Если черенки для посадки пр1обрЪтаются изъ 
посторонняго боле или мене отдаленнаго разсад- 
ника, то ихъ, на время перевозки, тщательно упако- 
вываютъ во влажный мохъ и т. п. По прибыти лучше 
садить тотчасъ-же или. по крайней м$рЪ, хранить 





1) Это правило сл$дуетъ соблюдать и при посл$дующихъ удоб- 


ревшяхъ навозомъ, потому что части растешя, непосредственно . 


соприкасаюнияся съ навозомъ, легко перегораютъ. 
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55 
не долго, зарывъ ихъ, отд$льно другъ отъ друга, въ 
землю питомника. 

Когда побфги, пущенные укоренившимися черен- 
ками, достигаютъ длины 10—12 дюймовъ, т. е., 
приблизительно черезъ три-четыре недфли послЪ 
посадки. около каждаго черенка втыкаютъ тычину 
отъ 3 до 5 арш. высотою и, обвивъ около нея по- 
бЪги спирально слфва направо, подвязываютъ ИхЪ 
къ ней моченою соломою, пеньковыми стеблями, 
ивовыми прутьями и т. п. Чтобы не употреблять 
тычинъ лвухъ сортовъ: короткихъ для перваго и 
длинныхЪъ для послЪдующихъ годовъ, можно уже 
и въ первый годъ (годъ посадки) втыкать около 
растенй длинныя тычины (отъ 3 до 5 сажень вы-. 
сотою— см. ниже). 

Въ течен!е лЪта этого перваго года обработка 
почвы ограничивается выпалыванемъ изъ нея сор- 
ныхЪъ травъ и неглубокимъ разрыхлешемт ея поверх- 
ности заступомъ, киркою и т. п. въ промежуткахъ 
между рядами растевйй. 

Если растен1е даетъ годныя головки уже въ течене 
перваго года, то ихъ собираютъ, не вынимая тычивы, 
такъ какъ растене пока еще не высоко. ЗатЪмъ, 
когда надземная часть растен1я осенью умираетъ, 
ее обр$заютъ въ уровень съ землею. удаляютъ ты- 
чину, удобряютъ гнЪфздо навозомъ и оставшуюся 
въ землЪ моийку растеня окучиваютъ землею (въ 
нфкоторыхь м%етностяхъ матка, вмЪето окучива- 
ня. покрывается кусками дерна). 

Во второй и во вс послфдующйе годы жизни 
растен1я, продолжающейся отъ 12 до 15 лФть, а 
при благопр1ятныхъ усломяхъ и гораздо долфе, 
поступаютъ слфдующимъ образомъ. 





Осенью каждаго года, послЪ сбора головокъ, матка, 
точно такъ-же, какъ это было объяснено для перваго 
года (см. выше), обрфзается въ уровень съ землею. 
и окучивается (или покрывается кусками дерна)., 
_съ прибавлетемъ въ гнЪздо, если нужно, навоза. 
Осенью-же промежутки между рядами хмФля раз- 
рыхляютъ плугомъ, сохою или, лучше всего, засту- 
помъ: на глубину 4—6 дюймовъ, при чемъ, конечно. _ 
избЪгаютъ, по возможности, поранен1я корней расте- 
н1й. Одновременно съ разрыхленемъ, если почва не 
особенно питательна и есть запасъ навоза. удобряютъ. 
посл$днимъ все поле. 

Весною сл$дующаго года, когда пройдутъ морозы, 
т. е., въ март, апрфлЪ или маЪ, смотря по климату 
и погодЪ (стр. 54), но чаще всего въ течеше апр$ля, 
прежде всего приступаютъ къ обрфзкЪ растевшй 
(вообще, чфмъ раньше удалось произвести обрЪзку, 
т$мъ лучше). Для этого разрываютъ и сгребаютъ 
кучу, покрывавшую матку (или снимаютъ куски 
дерна). и пущенные посл$днею побЪги обрёзаютъ 
на разстоян!и */з—*/‹ дюйма отъ ствола; равнымъ 
образомъ обр$заютъ и вс т боковые корни, ко- 
торые, вслБдотне ихъ направлев1я кверху, могли бы 
пустить ростки, только напрасно истощавпие бы 
растен1е; сильные корни обрЪзаются короче, а слабые 
длиннЪе. При этомъ обрфзаются или обчищаются 
также корни, поврежденные заступомъ, нас$комыми 
и т. п. Обр$завъ матку, прикрываютъ ее слоемъ 
рыхлой земли въ 1 или 1'/› дюйма толщиною, обсы- 
паютъ, если нужно, вокругь вполнф перегнившимъ 
удобренемъ и слегка окучивають (на высоту 2 — 4 
дюЮймовъ). 





Изъ обрЪзанныхъ съ матки побЪфговъ выбираются, 
какъ сказано (стр. 53), черенки для разведеня но- 
выхъ растенй; выбираются, по возможности, самые 
здоровые и кр$пме. Оставпйеся служатъ кормомъ 
для скота или-же, когда перегниютъ, употребляются 
какъ удобреше. Изъ нихъ, какъ и изъ конопли. 
можно также выд$лывать веревки, грубый холстъ 
и толстую бумагу. Молодые, еще травянистые и ли- 
шенные листьевъ побфги содержатъ въ себЪ сладклй 
сокъ, вкусомъ похожи на спаржу и составляютъ до- 
вольно лакомое блюдо и для людей. 

Во время обрЪзки осматриваются вообще вс ра- 
стеня, и тБ изъ нихъ, которыя умерли или испор- 
тились, зам$няются новыми. Такъ какъ посадка на 
ихъ мЪето только что вырЪзанныхъ черенковъ за- 
медлило бы плодонесене. по крайней мЪрЪ, на одинЪъ 
годъ, то предусмотрительные хозяева имфютъ при 
хмЪльникахъ питомники, въ которыхъ находится 
постоянно известное число черенковъ, посаженныхъ 
въ нихъ при обрЪзкЪ прошлаго года и уже успЪв- 
шихъ достаточно укорениться; эти посл5 дне, будучи 
пересажены на м$ста умершихъ или испортившихся 
растевшй, могутъ давать порядочный сборъ головокъ 
уже въ первый годъ (годъ пересадки). 

Какъ скоро быстро выростаюцие изъ обрЪзанной 
матки новые побфги удлинняются до */4 или Т ар- 
шина, у каждаго растен1я, со стороны наиболЪе под- 
верженной в$трамъ, втыкаютъ тычину отъ 3 до 5 
сажень высотою, смотря по сорту хмЪля. Выбираютъ 
изъ побЪговъ 4 или 5 наиболЪфе здоровыхъ, по воз- 
можности безъ боковыхъ вЪточекъ, и два или три 
изъ нихъ, приблизительно равные по длинЪ, обви- 
ваютъ около тычины и подвязываютъ къ ней соло- 
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мою ит. п., какъ объяснено выше "етр: 55), а два 
оставляютъ про запасъ —на случай зам$ны; всЪ про- 
че побфги срфзаютъ. По достижени подвязанными 
побфгами около 1'/, арш. длины, ер$зають оба за- 
пасные побЪфга, равно какъ и вс тЪ. которые усп$ли 
въ это время вырости вновь. 

Въ теченте сезона пропалываютъ землю и разрых- 
ляютъ промежутки между растенями заступомъ, 
киркою и т. п., по крайней мЪрЪ. два раза: въ первый 
разъ велЪдъ за насаждешемъ тычинъ, а во второй 
разъ, когда растеня поднимутся до высоты 3 —4 ар- 
шинЪъ. т. е., въ концЪ мая или въ 1юн%, смотря по 
климату и проч., каждый разъ возобновляя или 
поправляя кучи, покрывающая. гнфзда и матку. 

Такъ какъ эти кучи предохраняютъ почву во- 
кругь растеня отъ излишняго испарен1я влаги, нуж- 
ной для питан!я корней посл$дняго, то сл$дить за 
надлежащимъ ихъ состоянемъ нужно въ течене 
всего лЪта. Высота кучъ можетъ быть отъь 4 и 5 
до 12—14 и болЪе дюймовъ: тёмъ выше, ч$мъ суше 
климатъ и погода. Если земля сухая, то въ сере- 
динЪ кучи, около самаго растен1я, оставляютъ иногда 
‚ кратерообразное угублене—для лучшаго проникно- 
веня къ растен!ю воды во время дождя или полив- 
ки, къ которой, при засухЪ, приходится прибЪгать. 

Точно также все время нужно удалять обрЪзкотю 
излишне побЪги. напрасно истощающие растене и, 
при недостаточно рфдкой посадк$, мшающе. кромЪ 
того, надлежащему доступу къ растен1ю воздуха и 
свЪта; обрфзать слФдуетъ именно всЪ вЪтки и листья, 
появляюпиеся на нижней части ствола, приблизи- 
тельно до высоты 2 аршинъ отъ земли; если-же ра- 
стенйя посажены чаще, чёмъ на разстояни 2 ар- 
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шинъ другъ отъ друга (стр. 53), то и еще выше: 
при очень частой посадкЪ до высоты 3'/> или 
4 аршинъ. 

Тычины, на которыхъ подвязывается хмЪль, мо- 
гутъ быть изъ различнаго дерева: сосновыя, еловыя. . 
пихтовыя, дубовыя, вязовыя, ясеневыя и пр., смотря 
по сорту л$еа. которымъ богата данная мЪфетность. Ты- 
чины изъ смолистаго дерева обыкновенно прочнЪе: 
служатъ отъ 15 до 20 л$тъ; друтя л5еныя породы 
р$дко выстаиваютъ боле 8 или 10 лтъ. Тычины 
должны быть, по возможности. прямыя; со смолистыхъ 
породъ кора снимается тотчасъ-же, а съ несмоли- 
стыхъ иногда только на другой годъ. Нижний конецъ, 
которымъ тычина всаживается въ землю. заостряется 
и, для прочности, или осмаливается, или слегка обуг- 
ливается. Втыкаютъ на глубину не менЪе 10 — 12 
дюймовъ, а гдз почва рыхла или бываютъ сильные 
вфтры, тамъ до 15 и 20 дюймовъ. Дыра для ты- 
чины пробуравливаетея приспособленнымъ для того 
жел$знымъ 7робойникомг. 

Подвязываютъ хмфль на тычинахъ, по мфрЪ его 
роста, до т$хъ поръ. пока онъ не достигнетъ при- 
близительно половины высоты тычины, послЪ чего 
онъ большею частью продолжаетъ виться уже самъ 
собою. Ростетъ хмЪ$ль очень быстро, а потому до на- 
ступлен1я этого момента, осматривать и подвязывать 
растен1я нужно часто: обыкновенно черезъ день. Про- 
межутки между перевязками могутъ быть различны, 
смотря по кр$фпости побЪговъ и пр.; въ болыпинствЪ 
случаевъь можно перевязывать на разстоян!и отъ 1 до 
1'/›» аршина. Когда растенйе поднимется выше че- 
ловЪческаго роста, — подвязывать его приходится, 
понятно, при помощи лЪстницы. При подвязыван!и 





обвивать растене около тычины слфдуетъ всегда, 
слЪва направо, такъ какъ хмфль естественно вьется 
именно въ этомъ направлен!и. 

Въ м$етностяхъ, бфдныхъ л$сомъ, деревянныя ты- 
чины иногда замфняютъ натянутыми горизонтально 
(на высот приблизительно 3 аршинъ) тальванизо- 
ванными желфзными проволоками, подобно тому, 
какъ это дфлается при шпалерной культурЪ плодо- 
выхъ деревъ. Такля проволочныя сЪти обходятся де- 
шевле тычинъ. но опытъ показалъ, что послфдея 
предпочтительн®е, потому что при нихъ меньше слу- 
чайностей для порчи побЪговь и сборъ плодовъ обык- 
новенно обильнЪе. : 

Описанные пр1емы разведен1я хмфля пригодны для 
большей части губерыйй, въ которыхъ у насъ вани- 
маются его культурою. Но подробности ихъ, отно- 
сительно времени и способа удобрен1я и разрыхле- 
н1я почвы, окучиванйя гнздъ, высоты тычинъ и 
пр., могутъ быть, понятно, видоизм$няемы сообразно 
услов1ямъ данной мЪстности и указанямъ опыта 
производителя. 

Чтобы мЪсто не пропадало даромъ, въ промежут- 
кахъ между рядами хм$ля нерЪдко разводятъ клуб- 
невыя или овощныя растеня, чаще всего картофель. 
Въ течене перваго года это можетъ .быть даже по-. 
лезно, какъ средство, уничтожающее сорныя травы; 
но во вс посл$ дующие годы заселен!е промежутковъ 
другими растенями несомнфнно вредить и росту, 
и плодородю хмфля. 

Ростетъ хм$ль, какъ сказано. чрезвычайно быстро, 
и въ пору полной силы вьюштеся стволы его въ те- 
чен1е сезона могутъ достигать 10 и болфе сажень 
въ длину, т. е., значительно переростать высоту са- 
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мыхъ высокихъ изъ употребительныхъ ТЫЧИНЪ; ВЪ 
такомъ случаЪ усБянныя головками верхн!я части. 
стволовъ свфшиваются съ тычинъ на подобе вЪтвей 
плакучей ивы. 

Приносить годныя головки хмЪфль начинаетъ со 
второго или, въ небольшомъ количеств. даже съ 
перваго года. но полнаго плодород1я достигаетъ не 
ранЪфе третьяго года. 

Созр$ваютъ головки во второй половинЪ августа 
или въ течене сентября, смотря по климату и погодъ. 
Чтобы лупулинъ не обсыпался, собираютъ ихъ обык- 
новенно за нЪ$которое время до полнаго созр$ваня, 
приблизительно дней за 10 или 15. 

О наступлении времени для сбора судятъ по различ- 
нымъ признакамъ: головки дЪФлаются ароматными, 
хрустятъ при сжиман!и ихъ, но еще плотны на 
ощупь и закрыты на концахъ; наружная зеленая 
окраска ихъ получаетъ легклй желтый отт$нокъ. на 
концахъ переходящий въ буроватый, а зерна лупу- 
лина внутри чешуекъ становятся красиваго блЪдно- 
желтаго цвЪта. 

При слишкомъ раннемъ сборЪ въ головкахъ не- 
достаточно лупулина; если - же созрфване перешло 
должную границу, головки рыхлЪютъ, концы ихъ 
раскрываются и зерна лупулина, при сборЪ, легко 
высыпаются. 

Когда. на основан1и тЪхъ или другихъ призна- 
ковъ, заключаютъ, что время сбора наступило, обрЪ- 
заютъ стебли растенй на высотЪ 1 — 2 футъ отъ 
земли, при чемъ концы нижнихъ отрЪзковъ завя- 
зываютъ узломъ, для предупрежден1я истечен1я изъ 
нихъ сока. ПослЪ этого тычины, съ обвитымъ около 
нихъ хм$лемъ, вынимаются изъ земли, при помощи 
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приспособленнаго для этой цфли рычага, кладутся 
на землю, и растен1я осторожно спускаются съ нихъ 
черезъ боле тонюй конецъ ихъ. Спустивъ, растен1я 
разр$заютъ на куски фута въ 2 длиною и пере- 
лаютъ щипальщицамъ для отщипыван1я съ нихъ то- 
ловокт. Эта послдняя операц1я производится тутъ- 
же на пол или на особомъ, для того приспособлен- 
номъ мЪетЪ. Можно отщипывать головки, и не сни- 
мая растевй съ тычинъ; для этого вынутыя изъ 
земли тычины, вм5ст$ съ растенями. кладутъ кон- 
пами на деревянныя козла и въ этомъ положени 
отщипываютъ съ нихъ головки. 


Существуютъ механическле приборы для снятя 
головокъ; но до сихъ поръ ни одинъ изъ нихъ ‘не 
въ состояи замфнить ручной работы. НаиболЪе ийз- 
вфстенъ американск!й приборъ Локе (Т0осКе). 


Снятыя головки бросаются въ корзины, а изъ 
корзинъ пересыпаются (не плотно) въ больше мфшки, 
въ которыхъ, по м$р$ накоплен1я (раза два — три 
въ день), переносятся въ сушильню. До переноски 
въ послфднюю. мфшки должны лежать, по воз- 
можности, въ тзни. У каждой головки, при отщи- 
пывани, оставляется стебелекъ лий въ 6 длиною: 
иначе головка можетъ распасться. Но вообще. кром 
этихь коротенькихъ стебельковъ, головки должны 
быть свободны отъ всякой прим$си другихъ частей 
растен1я. Плохо сформированныя или не надлежа- 
щимъ образомъ окрашенныя головки (см. выше) 
откладываются отдЪльно. 


Для сбора сл$дуетъ выбирать, по возможности, 
сухой. ясный день. Хм$ль, собранный въ дурную по- 
году, обыкновенно худшаго качества, 
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Количество ежегодно собираемаго съ десятины 
хм$ля весьма различно и зависить не только отъ 
климата, почвы и степени ея удобрен!я, но также 
отъ бывшей въ течене сезона погоды, отъ боле или 
мене тщательнаго и умЪлаго ухода, отъ акурал- 
ности при сбор и пр. Вообще урожай хмЪля очень 
прихотливъ. Среднимъ числомъ на 1. десятину можно 
полагать отъ 52 до 54 пуд. сухого (высушеннаго — 
см. ниже) хмфля; но колебанйя очень велики въ ту 
и другую стороны: между 30 и 100 пудами или 
даже еще значительнЪе. 


Сушка хм$ля. 


Собранныя головки должны быть возможно ско- 
р%зе просушены; для этого ихъ, по мЪрЪ сбора, какъ 
сказано (стр. 62), переносятъ въ мфшкахъ въ су- 
шильню, которою можетъ быть, напримЪръ, хорошо 
пров$триваемый чердакъ. Здесь ихъ расклады- 
ваютъ тонкими слоями на деревянныхь или - же 
веревочныхъ рЪ$шеткахъ. Слои по временамъ пе- 
реворачиваютъ. и если воздухъ сухъ и тепель и 
пров$тривае хорошо, то дня черезь 3—4 хм$ль 
уже значительно просыхаетъ. Его лучше, конечно, и 
вполнЪ досушивать на рфшеткахъ сушильни., тфмъ 
болЪе. что операщя на нихъ оканчивается гораздо 
скорфе; но если рЪшетки, какъ это обыкновенно 
бываетъ, нужны для другихъ партий хмЪля, то, 
посл$ 3—4 дневной сушки (при условяхъ. указан- 
ныхъ выше), головки можно снять съ рфшетокъ и 
досушивать уже въ кучахъ около 3 футъ высо- 
тою (также въ сухомъ м5фстЪ и при хорошемъ про- 


вЪтриван!и). Когда, по истечени нФеколькихъ дней 
(отъ 7 до 10), опущенная въ кучи рука ощуща- 
етъ теплоту и масляниетость. кучи разгребаютъ и, 
давъ головкамъ остыть и обсохнуть, снова склады- 


ваютъ ихъ въ кучи, съ которыми потомъ ту - же. 


операцю повторяютъ еще разъ, два или три —пока 
хмЪль не просохнетъ какъ слЪФдуетъ. : 

Достаточно просохшимъ хм%$ль можно считать, если 
сжатая въ рукЪ часть головки, по разжиман!и руки, 


не остается спавтеюся, а расправляется и снова при-. 


ходитъ въ прежнее положенйе. 

Въ м$стностяхъ, климатъ которыхъ не благопрлят- 
ствуетъ описанной воздушной сушкЪ, хм$ль сушится 
въ искусственно нагр$ваемыхъ сушильняхъ. по устрой- 
ству похожихъ на воздушныя солодосушильни (стр.28). 
Но сушка хмЪля производится при температур не 
выше 95—30° Ц (20°— 249 Р), потому что отъ бо- 
лфе сильнаго жара онъ легко теряетъ свой ароматъ; 
впрочемъ, и до 95° — 30° Ц ел$здуетъ доводить не 
сразу, а постепенно, только посл того, какъ хмЪль 
уже достаточно Иропотль5. т. е., потерялъ значи- 
тельную часть своей влаги; равнымъ образомъ и спу- 


скать температуру подъ конецдъ сушки нужно не 


вдругъ, а понемногу. Сушка искусственно нагр$тымъ 
воздухомъ происходитъ правильнЪе и быстр?Ъе и, по- 
тому, вообще предпочтительнЪе; но при ней, если 
операщя ведется недостаточно осторожно, легко пе- 
ресушить хм$ль, головки котораго. велЪдетве этого, 
дЪлаются хрупкими и, при упаковкЪ, ломаются. Оста- 
навливать сушку слФдуетъ, какъ скоро стебельки 
(черешки) головокъ становятся ломкими. 

По окончан!и сушки хм$ль возможно плотинье на- 
бивается въ мфшки и хранится въ сухомъ м$етЪ. 
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Въ свЪже собранныхъ головкахъ хмЪФля заключается. 
отъ 60 до 75 процентовъ воды; если онЪ не пересу- 
шены, а высушены надлежащимъ образомъ, то и по- 
сл$ сушки воды въ нихъ должно еще оставаться 
отъ 12 до 15 процентовъ. 

ЦвЪть ихь посл сушки темнЪфетъ и получаетъ 
слегка красноватый оттфнокъ. 


Признаки хорошаго хмфля. 


Хоропий, во время собранный и надлежащимъ 
образомъ высушенный хмФль узнается по слЪдую- 
щимъ признакамъ: 

1) Головки хорошо сформированы, гладки, по- 
крыты цфльными чешуйками, снаружи блестящаго 
желтовато-зеленаго цв$та. Чисто зеленая окраска есть 
признакъ недостаточной зрЪлости. а красноватая за- 
виситъь или отъ запоздалаго сбора (оть перезр%ло- 
сти), или отъ плохой сушки, или, наконецъ, отъ бо- 
лфзни хмЪфля. Отдфльныя красноватыя пятна, отъ 
градобит1я, не вредятъ качествамъ хмЪля. 

2) Чистый хмЪлевой запахъ, безъ малфйшей при- 
мЪ$си посторонняго (яблочнато, смородиннаго, чесноч- 
наго и т. п.), довольно сильный, но не рфзюй. Эна- 
токи руководствуются злавнымх образомь именно 
запахом. 

3) Обильное содержане внутри головокъ желтыхь 
зеренъ лупулина: если раскрытою головкою поте- 
реть о б$лую бумагу, то на ней, отъ этихъ зеренъ, 
остается довольно толстый жирный слой свЪтло-жел- 
таго цвЪта. Ч$мъ болфе цвЪтъ слоя впадаеть въ ко- 
ричневый отт$нокъ, т$мъ старЪе хмФль, а чЪмъ слой 
тоньше, т$мъ хмЪль бЪднфе лупулиномъ. 


ПИВОВАРЕНТЕ. 5 
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4) Полное отсутсте пятенъ плЪсени. 

При равныхъ. другихъ условяхъ, качества хм®ля 
зависятъ главнымЪ образомъ отъ содержан!я въ немъ 
лупулина. Поэтому, опредЪлене вЪса лупулина въ дан- 
ной порши головокъ представляетъ одно изъ наибо- 
лЪе вЪрныхъ средствъ для сужден!я о достоинствахъ 
хмфля. Съ этою цЪлью. взвЪсивъ предварительно 
извЪстное число (напр. 100) надлежащимъ образомъ 
высушенныхъ (но не пересушенныхъ) головокъ, раз- 
дЪляютъ ихъ пинцетомъ на чешуйки и, при помощи 
легкаго растиран1я и кисти, снимаютъ съ нихъ 
зерна лупулина, которыя. зат$мъ, пропускаютъ 
сквозь сито. Изъ сравнен!я вЪфса просЪяннаго лупу- 
лина’ съ первоначальнымъ вЪеомъ головокъ выво- 
дять процентное содержан!е перваго въ послфднихъ, 
которое обыкновенно колеблется между 8°/° и 20° /. 
Ч$Бмъ больше процентъ лупулина, тЪмъ, конечно, 
лучше хм$ль. 


Хранене хм$ля. 


Собранный и высушенный хм%ль, какъ сказано 
(стр. 64), упаковывается въ мЪшки и хранится въ 
сухомъ м$стф. ЧЪмъ плотнЪе упаковка, тёмъ боле 
хмфль сохраняетъ свои качества: при слабой упа- 
ковкЪ, вел$детНе циркулящи воздуха между голов- 
ками, хм$фль скоро вывЪтривается и теряетъ ароматъ. 
На этомъ основании, нужно не только набивать мёшки 
хмлемъ туго. но и сжимать ихъ потомъ подъ прес- 
сомъ, чтобы выдавить, по возможности. содержащийся 
между головками и въ головкахъ воздухъ. Во мно- 
гихъ м$фотахъ. напр. въ Ангми, съ этою цфлью упо- 
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требляютъ гидравлическ1е прессы. Сжимаютъ столь 
сильно, что. головки не распадаются и сохраняютъ 
форму тюка и поелЪ того, какъ распоротъ холеть, 
въ которомъ онф были зашиты. 

Если сушка производилась въ сушильнЪ ` искус- 
ственно нагр$тымъ воздухомъ, то, во избёжане ломки 
головокъ при упаковк$ и сжиман1и, хмфлю, передъ 
упаковкою, даютъ н$еколько дней полежать на воз- 
духЪ, на полу чердака и т. п. (во всякомъ случаЪ не 
въ сыромъ м%ет$), для того чтобы онъ, слегка 
пропитавшись влагою, сдЪлалея эластичнЪ%е. 

`Ч$мъ свЪжЪе хмЪль, т5мъ яснфе выражены въ 
немъ описанные выше (стр. 65 —66 ) признаки. Напро- 
тивъ того, ч$мъ больше. прошло времени посл сбора, 
Чч$мъ дольше онъ хранится, тфмъ постепенно сла- 
бЪ5е становится его характерный запахъ и тфмъ боле 
темнЪетъ его ‘окраска. Запахъ по истечени извЪет- 
наго времени иногда переходитъ въ кисловатый-— 
сырный, а лЪтъ черезь 4 — 5 обыкновенно исче- 
заетъ совершенно; окраска- же изъ блЪдно - желтой 
превращается сначала въ темно-желтую, потомъ въ 
красноватую, кирпичную, бурую и, наконецъ, въ 
черно-бурую. Чешуйки становятся хрупкими и легко 
отпадаютъ. | 

Вообще, при обыкновенныхъ способахъ хранения, 
даже при очень тщательной упаковкЪ, хмЪль не мо- 
жетъ вполн$ удерживать вефхъ своихъ качествъ бо- 
лъе одного года. Но этой причин для фабрикащи 
ароматныхъ сортовъ пива всегда употребляютъ хмЪль 
послЪдняго сбора. 

Съ цфлью сохраненйя хмФля на болЪе долгое время, 
употребляютъ два средства: окуриванйе сЪрою и гер- 
метическое закупориван!е. 
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Для окуриватя сърою., пары горящей сЪры, с0- 
стояще изъ сЪрнистой кислоты. пропускаютъ сквозь 
кучи разсыпаннаго хм$ля. ДЪФлается это или въ 0со- 
быхъ помфщеняхъ, или, одновременно съ сушкою, 
въ СУШИЛЬНЯХЪ, 

Пары сЪрнистой кислоты, пропитывая хмъЪль. мЪ- 
шаютъ окислительному влляю на него воздуха, 
уничтожаютъ попадаюпие въ него микроорганизмы 
и черезъ это предохраняютъ его отъ порчи плЪсенью 
и т. п. Существенныя качества хмФля отъ окури- 
ван1я СсЪ$рою, повидимому, не изм$няются, хотя со- 
хранен!ю въ немъ аромата оно едва ли способствуетъ. 
Головки хмфля отъ сФрнистой кислоты блфднФютъ. 
ч$мъ часто пользуются для поддфлки устарФлаго 
хм$ля подъ свЪжий (стр. 74). Для окуриванйя 10 пудъ 
хм$ля требуется около 8 фунтовъ сЪры. 

Герметическое закупориваще производится совер- 
шенно такъ-же, какъ это дЪлается при изготовлеши 
консервовъ различныхъ другихъ органическихъ ве- 
ществъ. Хм$ль, при помощи сильнаго пресса, вжи- 
маютъ въ металлическе цилиндры и, затфмъ. гер- 
метически закупориваютъ крышками. Иногда, для 
бол$е в$рнаго сохраненйя, хм$ль передъ закупори- 
ватемъ опрыскиваютъ спиртомъ или же окури- 
ваютъ с5рою. Хранятъ коробки съ хмФлемъ въ про- 
хладномъ мъЪетЪ, 

Холодъ вообще есть одно изъ самыхъ надежныхъ 
средетвъь для сохранен!я хм$ля, какъ и большей 
части другихъ органическихъ веществъ. Но холодъ 
долженъ быть сухой. СлЪдовательно хранен!е хмЪля 
на льду въ обыкновенномъ ледникЪ не годится; въ 
хорошо-же пров$триваемыхъ ледникахъ системы Брэ- 
нара (см. ниже: Пивоварене) хмфль можеть сохра- 
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нять ароматъь и вс свои друмя качества очень 
долго. 

Головки хм$ля, какъ сказано выше (стр. 67), отъ 
времени темнфютъ, такъ что свЪжй хмЪль можно 
отличить отъ стараго уже по одному цвЪту голо- 
вокъ. Обстоятельство это послужило причиною под- 
дфлки стараго хмфля подъ свЪ жай при помощи оку- 
риван1я его с$рою. пары которой возвращаютъ го- 
ловкамъ ихъ блфдно-желтый цвЪтъ (стр. 68). 

Но знатокъ распознаетъ хм$ль не по одному цвЪту, 
а по совокупности упомянутыхъ выше признаковъ 
(стр. 65—66). главнымъ-же образомъ по запаху, ко- 
тораго сЪра ни въ какомъ случаЪ не возвращаетъ. 

При томъ-же открыть бывшее скуриван!е сФ$рою 
очень не трудно. Для этого стоитъ только чешуйки 
съ нфсколькихъ головокъ хмЪля и немного зерненаго 
цинка положить въ приборъ для добыванйя водорода 
(т. е. въ двугорлую Вульфову склянку), облить 
ихъ въ ней разведенною водою соляною кислотою 
и образующийся послЪ этого газъ провести, при по- 
мощи газопроводной трубки. въ слабый растворъ свин- 
цоваго уксуса: если окуриване было, то въ газЪ. 
кромБ5 чистаго водорода, будетъ заключаться сЪр- 
нистый водородъ, производящ!й въ растворЪ свин- 
цоваго уксуса черный осадокъ. 

Не очень давнее окуриван!е с$рою узнается просто 
по запаху сЪрнистаго газа: сжавъ горсть хм®ля въ рукЪ. 
подносятъ ее къ носу и быстро разжимаютъ пальцы. 


Сорта хм5ля. 


Прежде всего отличаютъ ранний и поздий хмЪль: 
первый созрЪваетъ ране послЪдняго приблизительно 


дней на 15. Но разводятъ преимущественно поздне 
сорта, потому что они даютъ обыкновенно боле 
обильные урожаи, вол$детне чего и’ въ торговл 
встрЪчаются главнымъ образомъ. именно эти сорта. 

Въ Герман, по цвЪту молодыхъ вЪтвей въ пе- 
р1одъ созр$ван1я головокъ. различаютъ ‘красный и 
зеленый хмФль: у перваго синевато-зеленыя вЪтви 
испещрены красными полосками, головки средней 
величины, зеленовато-желтаго цвЪта и чрезвычайно 
богаты лупулиномъ; у второго вЪтви зеленыя, а го- 
ловки ‘красноватыя и, на вкусъ, большею частью 
слегка отдающля чеснокомъ. Красный хм$ль, къ ко- 
торому принадлежитъ знаменитая заадская разновид- 
ность (см. ниже), обыкновенно значительно выше 
качествомъ, чЪ$мъ зеленый. 

Въ торговл$ хмЪ$ль различаютъ по странамъ или 
мфстностямъ, которыми онъ производится. БолЪе всего 
цЪфнятся богемске и баварск1е сорта; изъ богемскихъ 
главнымъ образомъ зааиски (Заа7—городъ въ свер- 
ной Богем1и )., считаемый многими лучшимъ въ свЪтЪ *), 
а изъ баварскихъ щплалоьтсвй (Бра{— городъ въ Ба- 
вари). Хоропий хм$ль разводится также въ БаденЪ, 
Вюртемберг и ЭльзасЪ. Англ1я также производитъ 
прекрасные сорта, но вс они потребляются въ са- 
мой странЪ. Бельмийскй хмЪль уже гораздо болЪе низ- 
каго качества. Количество хмфля, возд$лываемаго во 
Франц!1и, пока еще далеко недостаточно для одного 
внутренняго ея употребленля. Америка (Соединенные 
Штаты). какъ уже было упомянуто выше (стр. 51), 
въ посл$дн!е годы доставляетъ много хмЪля на евро- 





1) Высний сортъ воздзлывается именно въ окрестностяхт. са- 
маго города. 


зе: АЙ 

пейскле рынки; но хмфль ея, по своимъ качествамъ, 
не выше средняго достоинства. Въ Росаи лучшие сорта 
хм$ля получаются изъ Волыни и Царства Польскаго. 
Въ прежнее время пользовался  извЪетностью %/с- 
лия хмЪфль (изъ Богородскаго и Бронницкаго 
уфздовъ Московской губ. и Еторьевскаго уЪзда Ря- 
занской губ.); но, вел$детые небрежности въ его 
культур%, хмфль этотъ сталъ ухудшаться и теперь 
принадлежитъ скорфе къ низшимъ сортамъ. 


Болфзни хмля и вредныя для него насЪфкомыя. 


Забольванае хмфля чаще всего выражается на его 
листьяхъ, которые могутъ поражаться медвяною 
или мучною росою. желтухою и ожоюмь. 

При медвяной росъ листья покрываются сладкою 
липкою жидкостью, выд$ляемою или самими листь- 
ями, или-же живущими на нихъ тлями (.412143 Лии 
ЭВеКк.— стр. 73). | 

Мучная роса есть родъ плЪсени, имфющей видъ 
бЪлаго мучнистаго налета и образуемой на листьяхъ 
микроскопическими грибками (Родозрлаета Сазадие 
Т.ех.). 

Какъ медвяная, такъ и мучная роса появляются 
обыкновенно на болЪзненныхъ, плохо питаемыхъ ра- 
стен1яхъ; поэтому, лучшее средство для предупреж- 
ден1я ихъ заключается въ надлежащей гигенЪ, а 
именно: въ защищенномъ отъ вЪтровъ, но доста- 
точно пров$триваемомъ мЪ$стоположени, питатель- 
ной ПпоЧвВЪ, если нужно. хорошо удобренной‘ съ 
осени навозомъ '), въ соразмфрной поливкЪ, въ 


') Если удобрять приходится весною или лЪтомъ, то навозъ 
долженъ быть непремЪнно вполнз перегнивиий (стр. 51—52). 
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случа засухи, и сТарательномъ уходЪ во все 
время жизни растения. Уничтожить уже развив- 
шуюся болфзнь очень трудно. почти невозможно. 
Совфтуютъ посыпку листьевъ порошкомъ извести, 
обильное обмыван1е ихъ при помощи спринцовокъ 
и т. п.; но все это очень кропотливо и далеко не 
всегда сопровождается усп$хомъ. Иногда ц$лительно 
дЪйствуетъ проливной дождь съ грозою. . 

Целтуха. т. е., измЪнен!е зеленаго цвфта листь- 
евъ въ блёдно-желтоватый, большею частью бы- 
ваетъ. при избыткЪ влаги въ почв$ и устраняется 
вфрнЪе всего надлежащимъ осушешемъ поля дре- 
нажемъ и т. п. | 

().ж0ё или порыжене листьевъ и концовъ стеблей 
отъ сильныхъ жаровъ, напротивъ того, требуетъ по- 
ливки водою, чистою или смфшанною съ навозною о 
жижею. 

Корни хмФля, вслЪфдетв!е промерзанйя, механиче- 
скихъ поврежденй ихъ и т. п., иногда поражаются 
гнилостнымъ процесомъ, похожимъ на рак и обык- 
новенно сопровождающимся образованемъ на нихъ 
микроскопическихъгрибковъ: единственное средство— 
удалить пораженныя части. 

ХмЪль. подобно другимъ растен1ямъ, можетъ слу- 
жить пищею и жилищемъ для множества разно- 
образныхъ нас®комыхо; но изъ нихъ наиболЪе вре- 
дятъ ему: земляныя блохи (крошечные жучки изъ 
сем. На#са), майсме жуки, (Мета ода 
Г.) и хмюлевой шелкопрядь (Нерийиз ити В.— 
бабочка). Земляныя блохи, какъ въ развитомъ со-. 
стоянии, такъ и въ особенности въ формЪ личи- 
нокъ, разъ$даютъ и продыравливаютъ листья хмЪ$ля. 
Личинки (0бЪлые червяки) жуковъ и гусеницы 
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хмЪфлеваго шелкопряда сильно портятъ корни ра- 
стенля. 


Къ насфкомымъ, пофдающимъ листья, а иногда и 
стебли хмФля, кромЪ того, относятся: гусеницы НУу- 
репа тозгаз НЫ. (бабочка изъ сем. (С0вокё) и БоНуз 
[ири@та СТ. (бабочка изъ сем. 0Озневоко). жучекъ. 
называемый пузатымь долюносикомв. ( Опотру пси 
пдизйсё Т.), хмълевая тля (Артз ити@ БеБтЕ.), 
выдфляющая изъ себя на листья липкй сладюй сокъ 
(см. выше— стр. 71), и многя друмя '). 


Съ цфлью уничтожен!я насЪкомыхъ, жЖивущихъ 
на листьяхъ и стебляхъ. растен1я поливаютъ разве- 
денною водой навозною жижею, обсыпаютъ порош- 
комъ извести или гипса. обкладываютъ стволы ихъ 
опилками (или землею), пропитанными газовою смо- 
лою, рыжиковымъ масломъ и т. п. пахучими веще- 
ствами, запаха которыхъ насфкомыя боятся. 


Для истреблен1я бЪлыхъ червяковъ или личинокъ 
и гусеницъ, живущихъ въ землф и питающихся 
корнями растен!я, не остается другого средства, какъ 
только тщательно выбирать ихъ изъ земли при рас- 
капывани гнЪфздъ во время весенней обрЪзки. 


Но вЪрнЪе всего бфлые червяки (личинки) и гу- 
сеницы истребляются кротами и ежами, а насЪко- 
мыя вообще насЪкомоядными птицами. Поэтому, слЪ- 
дуетъ. по возможности, способствовать размножению 
этихъ животныхъ и ужъ никакъ не истреблять 
ИХЪ. 





‘) См. Насткомыя вредныя въ Иллюстр. СловарЪ Д-ра Л. Си- 
монова. 
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Поддфлки и суррогаты хмфля. 


И разведене и храненйе хмфля сопряжены, какъ 
мы видЪфли, съ большими затруднен!ями, а потому 
поддфлки хмфля встр$чаются въ’ торговл нер$дко, 
и желане замЗнить его болфе дешевыми суррога- 
тами очень понятно. ‘ | 

Поддьлывают» очень часто старый, сАЕтАврИИ ОА 
негоднымъ, хмФль подъ свЪжий. 

Одна изъ самыхъ обыкновенныхъ и 
этого рода заключается въ возвращен!и цвЪта го- 
ловкамъ. потемнфвшимъ отъ времени, при помощи 
окуриван1я ихъ парами сФры; о томъ, какъ произ- 
водится это окуриване и о способахъ его распозна- 
ван!я говорено было выше: стр. 68 и 69. 

Потерянную головками липкую хмФлевую муку, 
состоящую. какъ изв$стно, изъ зеренъ лупулина 
(стр. 48), поддЪлываютъ порошкомъ изъ желтой 
смолы, смазыванемъ липкимъ пивнымъ сусломъ и 
посыпкою сЪменами ликопод1я и т. п. ПримЪси эти 
легко открываются подъ микроскопомъ; но знатокъ 
вфрно отличаетъь ихъ и безъ помощи послфдняго — 
по признакамъ, описаннымъ на стр. 65 — 66. и глав- 
нымъ образомъ по запаху. 

Суррозатовь, которые могли бы. хотя отчасти, за- 
мфнить хм$ль, пока не существуетъ. 

Недобросовестные пивовары употребляютъ съ этою 
цфлью различныя горькля и вяжущия растительныя 
вещества: кору корзиночной лозы и нфкоторыхъ ви- 
довъ Риз, квассю, горчавку, золототысячнику, 
листья орЪшника, полынь, бобовникъ, кукольванъ и 
др. Но всЪ эти вещества только портятъ пиво, а 


нъкоторыя изъ нихъ, напр. кукольванъ, несомнЪнно 
вредны. 

Въ Европ$ очень рЪдко, а въ Соединенныхъ Шта- 
тахъ Америки, какъ говорятъ, довольно часто упо- 
требляютъ, вместо хмфля, хмълевой экстракть, т. е., 
выпаренную до извЪстной густоты спиртно-водную 
вытяжку главныхъ составныхъ частей хмЪля. Но 
это, понятно, уже не суррогатъ, а химическай пре- 
паратъ хм$ля. Въ продажЪ извЪфстенъ именно эк- 
страктъ Нью-Торкской компани (№ Тотк Нор 
Езёгасё Оотрату). 


азиааа > 
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ДРОЖМИ, 


Природа дрожжей, ихъ химическй составъ и 
услов!я ихъ образованя и размножения. 


Въ техническомъ смысл дрожжами называютъ 
ферментъ или ферменты, способные вызывать въ. 
сахарныхъ растворахъ спиртовое брожеше, т. е., 
разлагать сахарь этихъ растворовь на спирть и 
углекислый газъ. Химическими формулами разложе- 
не это можеть быть выражено такимъ образомъ: 

Св Н12 Ов (крахмальный или виноградный сахаръ) = 
2 (> Не О (2 чаети спирта)--2С0› (2 части угле- 
кислаго газа) 

ИЛИ 


С12 Нз2 О11 (ячменный сахаръ)-- Н2О (вода)=402 
Не О’ (4 ч. епирта)--4СО> (4 ч. углекислаго газа). 

Со времени опубликованйя излфдовавй Каньяръ- 
де-Лаутра въ 1835 г. стало извФстно. а послЪ зна- 
менитыхъ работъ Пастера вполнЪ выяснилось, что 
дрожжи состоятъ изъ живыхъ растительныхъ кл%- 
точекъ, причисляемыхъ ботаниками къ роду или 
семейству басслаготусез и къ классу грибовъ. Кл%- 
точки эти, видимыя только подъ микроскопомъ, 
круглой, овальной или удлиненной формы; внутри 
ихъ можно отличить ядро и безцвЪтное содержимое 
(иротоплазму) съ разсЪянными въ немъ мелкими зер- 
нышками и капельками (см. рис. 10-й). При благопр1- 
ятныхь условяхъ, онЪф чрезвычайно быстро размно- 
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жаются, обыкновенно иочками:. часть окружающей 
клЪточку оболочки въ томъ или другомъ м$етЪ вы- 
пячивается наружу и превращается въ вторичную 
клЪточку, подобную той (первичной), на которой 
она сидитъ; на вторичной клЪточкЪ т5мъ-же путемъ 
можетъ образоваться третичная, а на третичной — клЪ- 
точка четвертаго порядка ит. д., такъ что, въ конц 
концовъ, получается цфлый рядъ связанныхъ между 
собою клЪточекъ (рис. 10-й), которыя зат$мъ, отдЪ- 
лившись отъ кл$точки-матери и другъ отъ друга. въ 





Рис. то-й. КлЬточки дрожжей при увеличен1и въ 1000 разъ. 
Размножение ихъ почками. 


свою очередь, могутъ сдфлаться самостоятельными и 
послужить центрами для образованятакихъ-женовыхъ 
рядовъ кл$точекъ. При извЪстныхъ оботоятельствахъ 
(при обильномъ доступ воздуха, при температурЪ 
около 25° Ц ипр.). размножеше, кром% того, можетъ 
происходить образованемъ внутри первичной кл$- 
точки одной или, чаще. нЪеколькихъ вторичныхъ 
клЪточекъ (рис. 11-й), которыя и здЪфеь потомъ 
становятся самостоятельными, а именно послЪ того, 
какъ оболочка первичной клЪточки лопнетъ. ЁКлъЪ- 
точки, образованныя этимъ посл$днимъ способомъ. 
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называются спорами (аскоспорами); попавъ въ подхо- 
дящую среду, он могутъ снова размножаться почками. 
Дрожжевыя клфточки обильно разсЖяны въ при- 
родЪ; множество ихъ носится въ воздухЪ, вел детв!е 
чего жидкости, содержапия сахаръ, будучи выста- 
влены на воздух, при благопр1ятной температурЪ, 
обыкновенно вскор$ начинаютъ бродить, именно 
подъ влянемъ ос$дающихъ въ нихъ изъ воздуха | 
дрожжевыхъ клЪфточекъ. Прежде, когда не знали 
дЪйствительной причины такого брожен1я, его на- 
звали самостоятельнымь броженемз; назвате это, 
ставшее, очевидно, уже нев$рнымъ, по привычкЪ, 
сохранилось и по @е время. | 


я Х 


Рис. 11-й. Размножене дрожжевыхъ кл$точекъ спорами. 


Въ: техникЪ подобное самостоятельное спиртное 
брожене примЗняется въ винод$л!и. съ цфлью пре- 
вращен1я винограднаго сока въ вино; но для фабри- 
каци спирта (или водки) и пива оно не годится, 
потому что происходить обыкновенно неправильно 
и нерЗдко приводитъ къ совс$мъ нежелательнымъ 
результатамъ. 

Въ пивоваренми и винокурен!и употребляются 
искусственно разводимыя дрожжи, которыя, въ от- 
лич1е отъ разсфянныхъ въ природв Одикихь дрож- 
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жей, называются культурными дрожжами. Впрочемъ, 
со времени введен1я въ практику чисто-породныхъ 
дрожжей (стр. 91 и слЪд.) стали и въ винодЪми 
отыскивать способы для зам$ны случайныхъ (попа- 
дающихЪ изъ воздуха) дикихъ дрожжей спещально 
выведенными культурными. 

Между т5мъ, какъ клЪточки дикихъ дрожжей 
могутъ принадлежать къ различнымъ видамъ Фассла- 
7`011/с65, которыхъ существуетъ не мало, клЪточки 
культурныхъ дрожжей всегда одного и того-же 
вида, извЪстнаго подъ именемъ иивныхь дрожжей 
(РассВаготлусез сегеху1зае), на томъ основан!и, что 
разводится онъ легче и удобнфе всего именно въ 
пивномъ суслЪ. 

Произошли культурныя дрожжи несомнфнно изъ 
дикихъ; но настоящий свой видъ он приняли только 
посл$ продолжительной искусственной культуры, 
длившейся въ течен1е многихъ вЪковъ. 

На рисункахтъ 10-мъ и 11-мъ изображены кл*- 
точки культурныхъ пивныхъ дрожжей. Иногда, 
именно когда размножене клЪточекъ въ Пивномъ 
суслБ происходитъ при сравнительно высокой ком- 
натной температурЪ. клЪточки эти вытягиваются въ 
цфпочкообразныя нити (тусейит) и, сплетаясь 
между с0бою, образуютъь на поверхности сусла 
пленки. Въ такомъ случа онф представляютъ. 
подъ микроскопомъ, картину въ родЪ показанной 
на рис. 12-мъ. 

По химическому анализу Нэзели и Лёва (М№адей и 
[/0%), высушенныя дрожжевыя клЪточки состоятъ изъ 
37°/о клЪтчатки (и слизи), образующей ихъ оболочку, 
47°/о бЪлковыхъ веществъь (въ томъ числЪ около 
2°/о пептоновъ), 5°/о жира, 7°/о минеральныхъ солей 
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(процентъ посл$днихъ колеблется между 3 и 7) 
и 4°’/о вытяжныхь веществъ '); въ минеральныхъ 
соляхъ преобладаютъ калй и фосфорная кислота, 
зат$мъ кремнеземъ и магнезя. 

ить и размножаться дрожжевыя клЪточки 


могутъ только въ жидкостяхъ. содержащихъ въ, 





Рис. 12-й. Вытягиване дрожжевыхь клфточекъ въ цфпочкооб- 
разныя нити, оть сплетен1я которыхъ образуются пленки, пла- 
ваюция на поверхности пивного сусла. 


раствор всф элементы, необходимыя для образова- 
н1я сказанныхъ составныхъ частей ихъ. Пивное 





`) Цифры анализа должны быть приняты, конечно, только какъ 
приблизительныя, потому что он могутъ видоизмняться значи- 


тельно, смотря по возрасту. породЪ, состояню питашя и пр 
дрожжей. 


У 
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сусло представляетъ въ этомъ отношен!и именно 
самую подходящую среду. 

Опущенныя въ него дрожжевыя клЪточки вса- 
сываютъ изъ него въ себя, по законамъ дифуз!и, 
сахаръ, бФлки и соли. Большая часть сахара раз- 
лагается на спиртъ и углекислый газъ, которые 
переходятъ обратно въ сусло; изв5стный-же процентъ 
сахара, бЪлки и соли асимилируются (уподобляются) 
клЪточками и служать матер!аломъ для ихъ питания 
и размноженя. 

Такимъ образомъ при спиртовомъ брожен!и сусла 
(см. ниже) одновременно совершаются два процеса: 
превращеше сусла в5 160. велфдетйе замфны зна- 
чительной части его сахара спиртомъ и углекислымъ 
газомъ, и образоване новыжь дрожжевых кльтокз. 

Для нормальнаго теченя обоихъ процесовъ, не- 
обходимо, чтобы въ 100 ч. жидкости было раство- 
рено отъ 10 до 25 ч. сахара и чтобы на 5 ч. сахара 
приходилось около 1 ч. дрожжей. 

ЗатЪмъ, одно изъ самыхъ существенныхъ услов!й 
для правильнаго хода этихъ процесовъ составляетъ 
надлежащая температура. а именно температура 
между 5°и 30° Ц (40 и 249 Р). ЧЪмь выше, въ 
этихъ границахъ, температура, т5мъ быстрЪе про- 
исходитъ спиртовое брожеше и тЪмъ обильнЪе обра- 
зуются дрожжи, и наоборотъ; но въ то-же время съ 
изм$нежщемъ температуры обыкновенно видоизм%Ъ- 
няются и качества дрожжей (см. ниже). 

При температур выше 30°— 359 Ц (24° — 28° Р) 
спиртовое брожен!е легко переходить въ кислотное 
и дрожжевые грибки портятся прим$сью къ нимъЪ 
клЬтокъ фермента, обусловливающаго уксусное или 
масляно-кислое брожеше (Мусо4егта асей или С103- 

6= 


84 

вит финучсит,). Уже при 409 Ц (39° Р) спирто- 
вое брожене не можетъ быть доведено до конца; 
съ поднятемъ-же температуры до 50° (40° Р) 
дрожжевыя клЪфтки теряютъ большую часть ихъ 
бродильной способности, а при 70° Ц (56°Р) со- 
вс$мъ умираютъ. Понижен!е температуры, даже 
почти до 0°, только замедляеть брожене и образо- 
ван!е клЪтокъ, но не останавливаетъь ни того, ни 
другого. Дрожжевыя клЪфтки не умираютъ и при 
замерзан!и, если только. потомъ. оттаивать ихъ 
медленно. 

Доступъ воздуха необходимъ и для брожен1я. и для 
образован!я дрожжевыхъ клЪтокъ; но, при равныхъ 
другихъ условяхъ, чЪмъ свободнЪе иобильнЪе притокъ 
воздуха къ бродящей средЪ, тфмъ больше образуется 
дрожжей и тёмъ сравнительно меньше получается 
спирта. При боле умЪфренномъ доступЪ воздуха, на- 
противъ того, образуется больше спирта и меньше 
дрожжей. На этомъ основани на спещально дрожже- 
выхъ заводахъ заботятся о возможно большемъ про- 
вЪтривани бродящей Жидкости. 


Сорты и виды дрожжей. 


Въ практикЪ отличаютъ два главные сорта куль- 
турныхъ дрожжей: низовыя и верховыя. 

Различ1е между обоими сортами обусловливается 
главнымъ образомъ разницею въ температурЪ, при 
которой образуются т$ и друмя. 

Низовыя дрожжи образуются при температур® 
не выше и обыкновенно ниже 10° Ц (8°Р), вел%д- 
стве чего клтки ихъ размножаются и разростаютея 
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медленно и, по мЪрЪ ихъ образования, осЪдаютъ на 
дно бродильнаго чана, такъ какъ. по причинф ихъ 
незначительной поверхности, недотасточно поддержи- 
ваются углекислымъ газомъ, отдфляющимся, при 
низкой температурЪ, также медленно и понемногу, 

Берховыя дрожжи. наоборотъ, образуются при болЪе 
высокой температур? (между 13° —93° Ц или 109,4 — 
189,4 Р), велЪдетвйе чего клЪтки ихъ разростаются 
быстро и. покрываясь большимъ количествомъ по- 
чекъ, сплетаются въ вид$ пленокъ, которыя удержива- 
ются на поверхности сусла засЪдающими въ нихъ пу- 
зырьками обильно отд5ляющагося углекислаго газа. 

Именно на основани сказаннаго различя въ 
образованйи, назовыя дрожжи представляются подъ 
микроскопомъ чаще всего въ вид$ отдБльныхъ 
клЪтокъ, какъ на рис. 10-мъ, а верховыя— въ формЪ, 
показанной на рис. 12-мъ. 

Къ занимающему насъ культурному виду дрож- 
жей (Басспаготусез сегеу1з1ае) принадлежать глав- 
нымъ образомъ дрожжи, употребляемыя въ пивова - 
рени, при винокурен!и и для хлбопеченя. Дрожжи, 
вызываюния спиртное брожене винограднаго (и вооб- 
ше фруктоваго) сока и превращающия его въ вино, 
какъ сказано, принадлежатъ къ различнымъ дикимъ 
видамъ, которые только въ самое послфднее время 
стали пробовать разводить культурно (стр. 81), но. 
пока еще безъ ясно опред5лившихся практическихъ 
результатовъ. 

Изъ трехъ названныхъ выше производетвъ низо- 
выя дрожжи употребляются исключительно въ пи- 
воваренйи. Верховыми дрожжами пользуются во всЪхъ 
трехъ производетвахъ; для винокурен!я-же и хлЪбо- 
печентя только он и пригодны. 
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Для пивоварен1я дрожжи обыкновенно’ или соби- 
раются съ поверхности еще бродящаго пивного сусла 
(верховыя дрожжи), или, по окончан!и главнаго броже- 
н1я сусла. отцфживаются изъ осадка. образовавшагося 
на днЪ бродильнаго чана (низовыя дрожжи); по- 
дробности относительно этихъ операщй будутъ объ- 
яснены въ отдфлЪ Пивоварене. При винокурен!и боль- 
шею частью поступаютъ точно также, но иногда 
употребляютъ дрожжи, полученныя изъ пивоварень 
или даже прессованныя дрожжи (см. ниже). Дрожжи, 
собранныя на винокурняхъ или въ пивоварняхъ. мо- 
гутъ итти и на приготовлен1е тЪета при хлЪбопече- 
ни, при чемъ предпочитаются полученныя изъ ви- 
нокурень, на томъ основави, что пивныя дрожжи, 
образовавпияся въ суслЪ, прокипяченномъ съ хм лемъ, 
большею частью содержать горечь. до известной 
степени сообщающуюся и приготовленному, при по- 
мощи ихъ, хлЪбу; для простыхъ хл$бовъ, напр. 
обыкновеннаго ржаного, пивныя дрожжи еще могутъ 
быть пригодны, но для болфе тонкихъ иоороВт ИХЪ 
сл$дуетъ избЪгать. 


Фабрикашя прессованныхъ дрожжей. 


Для удовлетворения потребностямъ торговли и от- 
- части для сообщен!я дрожжамъ качествъ, наиболЪе 
соотв$тствующихъ цфлямъ хлЪбопеченя и пр., су- 
ществуютъ спешальные дрожжевые заводы, фабри- 
кующпе исключительно верховыя дрожжи и пускаю- 
ше ихъ въ продажу обыкновенно въ форм такъ 
называемыхъ прессованных дрожжей. 

Размножен!е дрожжей, на этихъ заводахъ, совер- 
шается въ бродильныхъ чанахъ, подобныхь употре- 


бляемымъ на винокурняхъ и въ пивоварняхъ, и 
происходитъ точно также въ суслЪ, находящемся въ 
состоянш спиртового брожен!я. Тотъ-же способъ за- 
тора и приготовленя сусла (см. ниже: Пивоварене — 
прилотовлене сусла), охлаждаемаго потомъ, какъ и 
для брожен1я въ винокурняхъ. среднимъ числомъ до 
23° Ц (18°, 4 Р). Но такъ какъ образованйе спирта 
здфсь побочное явлене, главная-же пЪфль состоитъ 
въ получен!и возможно большаго количества здоро- 
выхъ, такъ сказать, хорошо вскормленныхъ дрожжей, 
то для замфшиван1я сусла стараются ‘употреблять 
матер1алы, хотя бы н%Феколько и менфе обильные 
крахмаломъ, но богатыя бЪлковыми веществами, не- 
обходимыми для образован1я и надлежащаго питан1я 
дрожжевыхъ клЪтокъ, и, въ тъхъ-же видахъ, про- 
вЪтриваютъ сусло воздухомъ, во время брожения, 
гораздо болфе. чЪфмъ это нужно для винокуреня 
или пивоварен1я (84). Приготовляется сусло обык- 
новенно изъ зерновыхъ хлЪфбовъ. именно изъ тЪхъ 
изъ нихъ, которые въ данной мЪетности выгоднЪе. 
Между прочими, рожь, въ особенности содержа- 
шая много бЪлковъ южно-русская, представляетъ 
для этого одинъ изъ лучшихъ матераловъ, большею 
частью въ смфси съ небольшимъ количествомъ 
ячменнаго солода. На нфкоторыхъ заводахъ, впро- 
чемъ. съ цфлью экономи, къ зерновымъ хлЪбамъ 
прим$шиваютъ картофель. 

‚Изъ мнотихъ существующихъ рецептовъ для при- 
готовлен1я сусла приводимъ одинъ. 

1 часть мелко раздробленнаго ячменнаго солода (зе- 
ленаго или воздушнаго— стр. 28 и 24) и 3 части столь- 
же размельченной ржи зам шйваютъ сначала съ про- 
хладною. а потомъ съ горячею водою-— совершенно 
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такъ-же, какъ это дфлается при винокурени или 
пивоварен\и (см. ниже); разбавляютъ заторъ водою 
или бардою изъ винокурень въ такомъ количествЪ, 
чтобы на 1 ч., по объему, смеси солода и ржи 
приходилось приблизительно отъ 6 до 8 ч. воды, 
поел$ чего на 200 ч., по вЪеу, солода и ржи при- 
бавляютъ сначала 1 ч. соды, а потомъ 0,7 ч. раз- 
веденной водою сЪрной кислоты: и то и другое съ 
цфлью лучшаго растворен!йя клейковины зеренъ (при- 
надлежащей, какъ извфстно, къ нужнымъ для пита- 
_вя дрожжевыхъ клфтокъ бЪлкамъ). Когда пре- 
вращен!е крахмала въ декстринъ и сахаръ подвину- 
лось достаточно впередъ (см. ниже р— Пивоварен!е), 
сусло охлаждаютъ возможно скорБе до нужной для 
брожешя температуры (см. выше), употребляя съ этою. 
цфлью, гдЪ они есть. спешальные холодильники. Охла- 
дивъ. прим шиваютъ къ суслу дрожжи: на 1000 лит- 
ровъ (81 ведро) сусла отъ 8 до 10 литровъ (6'/>— 8 
кружекъ) жидкихъ или около '/› киллогармма (1"/з 
фунта)  прессованныхъ дрожжей (разведенныхъ 
предварительно теплою водою). Примфшавъ, оета- 
вляютъ сусло бродить. Во время сильнаго бро- 
женя, снимаютъ дырчатымъ черпакомъ плаваю- 
пия на поверхности (верховыя) дрожжи и проти- 
раютъ ихъ въ водЪ сквозь тонкое сито (или холетъ). 
Когда проц$женныя такимъ образомъ дрожжи осядутъ 
на дно сосуда. отстоявшуюся воду осторожно сли- 
ваютъ и промываютъ дрожжи еще разъ или два 
св$жею водою. Полученную. по сцфживаюи воды, 
кашицу прессуютъ или въ холстинныхь м%шкахъ 
на обыкновенныхъ прессахъ, или-же безъ м5шковъ 
на особыхъ фильтровальныхъ прессахъ. Чтобы дрож- 
жи просыхали скорЪе и прессовались легче, къ нимъ 
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прибавляютъ извЪстную порщю крахмала (или ри- 
совой муки). Сжатая масса формируется въ куски, 
которые, подъ назватемъ 7рессованныхь дрожжей 
пускаются въ продажу. 

Прессованныя дрожжи обыкновенно содержатъ око- 
ло 759/, воды. 


Сохранен!е дрожжей. 


Если дрожжи поставить въ услов!я, устраняюця 
возможность заражен1я ихъ извнЪ посторонними 
микробами. напримфръ пометить ихъ въ стерили- 
зованный сосудъ, доступный только для стерилизован- 
наго-же воздуха ‘), то овЪ, какъ въ жидкомъ такь 
и прессованномъ видЪ, могутъ сохраняться очень 
долго —неопред®ленное время, не смотря ни на ка- 
кля колебан1я въ температур окружающей атмосферы. 
Въ лаборатор1и Пастера найдены пивныя дрожжи, 
хранивпияся такимъ образомъ боле 15 лЪтъ и ока- 
завпияся вполнЪ годными. я 

Но при обыкновенныхъ условяхъ дрожжи пор- 
тятся чрезвычайно быстро, гораздо медленнЪе, однако, 
на холоду, чВмъ въ теплЪ. 

Пресованныя дрожжи на холоду мотутъ сохра- 
няться отъ 3 до 5 дней; при комнатной-же темпе- 
ратур$ признаки порчи ихъ становятся замфтными 
уже черезъ н$еколько часовъ. На глазъ, порча эта 
выражается тЪмъ, что масса. становится сначала раз- 
сыпчатою, потомъ мягкою, клейкою и, наконецъ, 
расплывчатою, при чемъ она получаетъ непрятный 


') Относительно стерилизащи сосудовъ и воздуха см. ниже — 
въ главВ о разведенйи чистыхъ породъ дрожжей. 
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сырный запахъ. Подъ микроскопомъ оказывается 
присутстве бакцилъ, а дрожжевыя клтки представ- 
ляются все бол$е и боле наполненными грануля- 
щями (т.е. мелкими зернышками). | 

Средствъ, рекомендуемыхъ для болфе или менже 
продолжительнаго сохраненя дрожжей, очень много; 
во вс$хъ ихъ холодъ и устранен!е доступа, заражен- 
наго воздуха играютъ главную роль. Укажемъ на 
нъзкоторыя. 

1) Только что собранными свфжими жидкими 
дрожжами наполняютъ до горла предварительно сте- 
рилизованный сосудъ:; затыкаютъ сосудъ стерилизо- 
ванною ватою ') и ставятъ его на ледникъ. 

2) Смфшиваютъ хорошо промытыя холодною во- 
дою дрожжи съ 60 процентнымъ стерилизованнымъ ‘') 
растворомъ сахара и ставятъ на ледникъ. 

3) Вымытыя и зат$мъ спрессованныя дрожжи см$- 
шиваютъ съ равнымъ, по вфсу, количествомъ обык- 
новеннаго (продажнаго) глицерина, наполняютъ смЪсью 
сосуды по горло, затыкаютъ салициловою ва- 
тою, закупориваютъ герметически плотною пробкою. 
покрываютъ сверху тонкимъ листомъ олова (какъ 
это дБлается на бутылкахъ съ хорошимъ виномъ). 
При этомъ способЪ, рекомендованномъ Дизельвалте- 
20м, дрожжи на холодЪ могутъ сохраняться очень 
долго. Передъ употребленемъ онф должны быть про- 
мыты водою (чтобы удалить глицеринъ). 

4) По другому способу Кизельвалпера, промытыя 
и спрессованныя дрожжи опускаютъ на н$феколько 
часовъ въ спиртъ, снова прессуютъ, потомъ, разло- 
живъ на наклонномъ холстф. быстро высушиваютъ 


') См. примЗчаше на стр. 94, 
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сильнымъ токомъ сухого воздуха; полученный поро- 
шокъ сохраняютъ въ герметически закупоренныхъ 
бутылкахъ. 

5) Тщательно промытые водою и сильно прессо- 
ванные куски дрожжей завертываютъ вдвойнЪ въ 
стерилизованную ") пропускную бумагу; пакеты про- 
пускаютъ сквозь вальцы, между листами асбеста 
(отнимающаго влагу), окончательно высушиваютъ 
ихъ на гипсовыхъ Доскахъ и герметически запаи- 
ваютъ въ жестяныя коробки. Это уже настояпие 
дрожжевые консервы. 

Употреблен1я для сохранен1я дрожжей антисепти- 
ческихъ средствъ. напр. салициловой или плавико- 
вой кислоты, лучше избфгать, такъ какъ вл!яне 
ихъ, во всякомъ случаЪ, отзывается на бродильной 
способности дрожжей. Салициловую кислоту, въ слу- 
ча ея употреблен1я. примфшиваютъ въ количествЪ 
20 граммъ на 100 литровъ воды, служащей для про- 
мыван1я дрожжей. 


Разведене чисто-породныхъ дрожжей. 


Хотя существоване между дрожжами различныхъ 
породъ было доказано Ластеромь еще ранЪе восьми- 
десятыхъ годовъ, тфмъ не менфе до изслБдован!й 
датскаго ученаго Гансена. обнародованныхъ въ 1883 
т.. въ практик продолжали отмЪ$чать только два 
сорта дрожжей: верховыя и низовыя (стр. 84—85). Со 


г) Бумага стирилизуется такъ-же, какъ вата и ватные фильтры, 
т. е., держав!емъ ея въ течен!е 1—2 часовъ въ воздухз, нагр®- 
томъ до 150°—200° Ц: см. примЗчан!е на стр. 94. 
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времени-же изслфдоваюй /Гансена произошелъ со- 
вершенный переворотъь не только въ учени о дрож- 
жахъ и дрожжевомъ броженш, но и въ премахъ 
практическаго прим$нен1я дрожжей къ фабрикаши 
продуктовъ спиртового броженя, прежде всего и 
главнымъ образомъ, конечно. въ пивоварени, ко- 
торое со второй половины прошлаго десятилЪт1я 
постепенно перестраивается на новыхъ болфе науч- 
ныхъ основан|яхъ. 

ИзелЪдован!я Гансена, его учениковъ и послЪ- 
дователей показали именно: 1) что какъ между 
верховыми. такъ и между низовыми дрожжевыми 
клфтками встрфчаются мног1я разновидности, расы 
или породы, изъ которыхъ каждая развивается при 
особыхъ условяхъ и вызываетъ извфстныя отлишя 
въ процес и продуктахъ брожения; 2) что ненор- 
мальности и нфкоторыя бол$зненныя проявлен1я въ 
процесахъ броженя могутъ обусловливаться при- 
мЪсью къ культурнымъ дрожжамъ не только бактер1й, 
но и клЪточекъ дикихъ дрожжей. попадающихъ въ 
нихЪъ также изъ воздуха и съ окружающихъ пред- 
метовъ, и 3) что, поэтому. разечитывать на вполнЪ 
правильные, вЪрные и однообразные результаты воз- 
можно, только употребляя дрожжи чистой породы, 
выведенныя, при надлежащихъ условяхъ. изъ клЪ- 
токъ данной породы или разновидности. 

Изъ Дани учен1е Гансена перешло прежде всего 
въ Германио, а затёмъ быстро распространилось по 
всему образованному му. Въ настоящее время и 
въ особенности въ посл$дне годы спешальныя ла- 
боратор1и для изелЪдован!я дрожжей и для разве- 
дЪня ихъ породъ въ чистомъь вид устраиваются 
всюду; между прочимъ, подобными лаборатор1ями 
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обладаютъ уже мноМе пивоваренные заводы. При- 
мфнен!е идей /‘амсена на практикЪ началось прежде 
всего при фабрикащи пива, какъ потому. что зна- 
чене ихъ для пивоварен1я всего нагляднЪе, такъ и 
потому, что изслфдован1я Гансена произведены именно 
на пивныхъ дрожжахъ. Первая пивоварня. начав- 
шая, подъ руководствомъ самого /ансена, работать 
на чисто-породныхъ дрожжахъ была Карлсбергская 
(въ Дани). 

Съ т5хь поръ прошло едва десять лЪтЪ, а учене 
Гансена получило такое распространене, что теперь 
прим$нять его практически пробуютъ не только въ 
пивоварен!и, но въ большей части производствъ, 
находящихся въ связи съ дрожжевымъ броженемъ: 
въ винокуреши, въ винодфми (см. выше), на дрож- 
жевыхъ заводахъ, при фабрикащи уксуса. при сыро- 
варен!и и пр. 

Но наибольшее значенйе чисто-породныя дрожжи 
пока, во всякомъ случа, имфютъ главнымъ обра- 
зомъ для пивоварен1я. 

Премы, употребляемыя для разведенйя чисто-по- 
родныхь дрожжей, въ сущности т$-же. что введены 
Пастеромь и въ настоящее время примЪняются 
всЪми бактертологами для культуры въ чистомъ видЪ 
различныхъ микроорганизмовъ. 

Чтобы получить поколЪн!е дрожжевыхъ клЪтокъ 
данной породы въ чистомъ видф, необходимо, во- 
первыхъ, вывести его. по возможности, изъ одной 
лотки этой породы, и, вовторыхъ, на все время 
разведен1я и хранен1я выводка, оградить его всеми 
способами отъ малЗйшей случайной примЪси къ нему 
постороннихъ кл$токъ или микрооганизмовъ, что 
достигается полнымъ изолировашемь выводка и сте- 
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рилизащею (т. е. обеззараживан!емъ) всего, что при- 
ходитъ съ нимъ въ соприкосновене, а именно: воз- 
духа и матер1аловъ, на счеть которыхъ онъ жи- 
ветъ и развивается, сосудовъ, въ которыхъ помфщается 
и инструментовъ, которыми манипулируется *). 

Приводимъ подробное описанйе способа, употреб- 
ляемаго /’ансеномь для разведения чистой породы 
дрожжей изъ одной клЪтки. 

Небольшое количество свфжихъ дрожжей даннаго 
сорта см5шиваютъ въ стеклянной колбочкЪ съ пере- 
гнанною стерилизованною водою. такъ, чтобы вода 
стала слека мутною: подъ микроскопомъ дрожжевыя 
клфтки должны представляться разсБянными въ 
жидкости, а не скученными. Одну каплю этой мути 
опускаютъ въ тепловатый растворъ 5 ч. желатины 
въ 100 ч. пивного сусла. Тщательно размБшавъ 
встряхиван1емъ и стеклянною палочкою, берутъ изъ 
этой новой смеси также одну каплю и намазываютъ 





1) Стерилизовеить или обеззараживать какой либо предметъ 
значить уничтожать присутств!е въ немъ живыхъ существъ, & 
именно живыхъ существъ, видимыхъ подъ микроскопомъ, т. е., ми- 
кробовъ. Самый обыкновенный способъ стерилизат1и заключается 
въ подвергани предметовъ такой возвышенной температурЪ, при 
которой уничтожается всякая жизнь. Воду и друйя жидкости, 
напр. пивное сусло, съ этою цЗлью кипятять. Сосуды, трубки, 
инструменты и т. п. нагрЗваютъ на пламени или-же горячимъ 
паромъ при боле или мен%е высокомъ давлени. Вещи или мате- 
рлалы, портяпеся отъ воды, огня и пара, стерилизують въ су- 
хомъ воздух, нагр®томъ отъ 150° до 200° Ц (120°—160° Р); этимъ 
послфлнимъ способомъ стерилизуется, напримЪръ, вата, употреб- 
ляемая для приготовлен!я воздушныхъ фальтровъ. Воздухъ сте- 
рилизуется пропусканемъ его сквозь названные ватные (иногда 
асбестовые) фильтры, предварительно прогр%зтые часа два въ су- 
хомъ воздухф при температурз 150°—200° Ц. Стерилизашя пред- 
метовъ должна быть производима, понятно, передь самымъ упо- 
треблешемъ ихъ. 
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ее тонкимъ слоемъ на стеклышкЪ (въ родЪ упо- 
требляемыхъ для покрыт!я микроскопическихъ пре- 
паратовъ). Капля, содержащая желатину. при обык- 
новенной температур, вскорЪ застываетъ въ студень 
и. велфдетв1е этого, удерживаетъ разс$янныя въ ней 
дрожжевыя клфтки въ неподвижномъ положении. 
Когда слой достаточно отвердЪлъ, стеклышко (@& на 
рис. 13-мъ) накладываютъ, слоемъ внизъ (0), на 
полое стеклянное кольцо (6 в). въ 8 миллим. (около 
‘/з дюйма) высотою, приклеенное другимъ конпомъ 
къ объективному стеклу (ее) и содержащее внутри 
каплю стерилизованной воды. Швы образованной 





Рис. 13-й. Бетхеровская мокрая камера. 


такимъ образомъ маленькой камеры, извЪстной подъ 
назваемъ Бетхеровской мокрой камеры. тщательно 
обмазываются вазелиномъ. 

Камеру помфщаютъ подъ микроскопь и отмф- 
чаютъ въ сло расположенныя 70 одиночкь клЪтки 
данной (избранной) породы. Дня черезъ два или 
три, при комнатной температур. изъ каждой та- 
кой клЪтки развивается цЪлая колон!йя новыхъ клЪ- 
токъ, зам$тная уже для простого (или, по крайней 
мЪр$, для вооруженнаго лупою) глаза въ видЪ сЪ- 
роватаго пятнышка. 

Одно изъ такихъ пятнышекъ акуратно снимаютъ 
стерилизованною (прокаленною въ спиртномъ пла- 
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мени и, конечно. остывшею) платиновою иглою и 
переносять въ стерилизованное (прокипаченное и 
остывшее) пивное сусло, налитое въ стеклянную 
пастеровскую двуюрлую колбочку (рис. 14-й), въ 
‘зв литра вместимостью. Стерилизац1я, передъ опе- 
ратею, колбочки‘ и налитаго въ нее пивного сусла, 
равно какъ и внесен!е въ нее дрожжей, т. е. сказан- 
наго дрожжевого пятнышка, производятся совершенно 





Рис. 14-й. Пастеровская колбочка (или колба): в—короткая тру- 

бочка съ каучуковою надставкою, закупоренною стеклянною проб- 

кою; а— изогнутая трубка, свободный конецъ которой заткнуть 
воздушнымъ асбестовымъ фильтромъ. 


такъ-же, какъ будетъ описано ниже для большихъ стек- 
лянныхъ колбъ и мфдныхъ сосудовъ (стр. 98—100). 

Въ колбочкЪ (рис. 14-й), при комнатной темпе- 
ратурЪ, по истечен!и н%еколькихъ дней образуется 
уже довольно обильное количество аи данной 
чистой породы. 

Для большей вЪфрности и для получен1я большаго 
запаса, сказаннымъ образомъ изъ клЪтокъ одной и 
той же данной породы разводятъ дрожжи не въ 
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одной только, а одновременно въ 4 или 5 такихъ- 
_же колбочкахъ (рис. 14-Й). 

Но. во всякомъ случаЪ, количество выведенныхъ 
въ этихъ колбочкахъ дрожжей на столько не велико, 
что не можетъ быть достаточнымъ не только для 
цфлей пивовареня, но даже для надлежащаго обсЪ- 
менен1я приборовъ. производящихъ дрожжи въ боль- 
_ шихъ размфрахъ (см. ниже). 

Поэтому, для практическихъ ц$лей, чисто-пород- 
ныя дрожжи, выведенныя въ сказанныхъ колбочкахъ, 
_ должны быть размножены въ сосудахъ большихъ раз- 
мфровъ. /ансень производить это размножене сна- 
чала въ 4 или 5 стеклянныхь пастеровскихь кол- 
бать въ 1'/4 литра (1 кружка) вместимостью и, за- 
тЪмъ, въ 4 м»0дныт5. луженыхъ внутри, сосудах, 
могущихъ содержать, каждый, 10 литровъ (немного 
бол$е 8 кружекъ) жидкости и устроенныхъ по прин- 
ципу-же пастеровскихъ колбъ. 

Средою для размножен!1я, какъ въ стеклянныхъ 
колбахъ. такъ и въ мЪ$Ъдныхъ сосудахъ, служить 
пивное сусло. взятое из котла пивоварни посль 
киляченя ео с5 хмълем5. 

Стеклянныя колбы той-же формы, что и пока- 
занная на рис. 14-мъ малая пастеровская колбочка. 

Одинъ изъ м$дныхь сосудовъ изображенъ на рис. 
15-мъ. Въ сосудъ ведутъ три трубки: а, с и о. На 
трубку а, служащую для впусканя въ сосудъ пив- 
ного сусла и дрожжей. надЪта каучуковая трубочка. 
плотно затыкаемая стеклянною пробкою. Такою-же 
каучуковою трубочкою снабжена и трубка &, че- 
резъ которую выпускаются изъ сосуда пиво и дрожжи; 
но здЪсь, къ каучуковой трубочкЪ, кромЪ стеклян- 
ной пробки, приспособленъ еще металлическлй зажи- 
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матель—для мгновенной остановки истечен!я пива и 
пр. Трубка 0, выходящая изъ купола сосуда, загнута 
и соединена у с, посредетвомъ каучуковой трубочки, 
съ другою болЪе длинною трубкою с, е. п. на конецъ 
которой надЪвается ватный или асбестовый воз- 
душный фильтръ #4. 





Рис. 15-й. МФдный сосудъ для разведен!я чисто-породныхъ 
дрожжей. 


Какъ стеклянныя колбы, такъ и мЪфдные сосуды 
передъ употребленемъ стерилизуются. Операщя сте- 
рилизащи тЪхъ и другихъ (равно какъ и малыхъ 
колбочекъ: стр. 96) производится совершенно одина- 
ковымъ образомъ: кипячешемъ въ нихъ сначала воды, 
а потомъ пивного сусла. Во избЪжан1е повтореня, 
мы подробно опишемъ только стерилизаю мЪдныхъ 
сосудовъ (рис. 15-Й). 

Въ каждый сосудъ, предварительно тщательно очи- 
щенный, наливаютьъ около 5 литровъ (4 кружекъ)- 
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воды и кипятятъ ее въ немъ въ теченйе часа, при 
чемъ ватный фильтръ % снимается и концы трубокъ 
аиосет остаются открытыми. Зат$мъ плотно 
закупориваютъ трубку а стерилизованною (на спирт- 
номъ пламени) стеклянною пробкою и еще 15 ми- 
нутъ кипятятъ воду, пары которой выходятъ черезъ 
оставшуюся открытою трубку осет.: Передъ концомъ 
кипячен!я выпускаютъ черезъ трубку @ около ‘/1о 
литра горячей воды, послЪ чего быстро закупориваютъ 
трубку # металлическимъ зажимателемъ и стерилизо- 
ванною стеклянною пробкою. Спустивъ, по окончан!и 
кипячен1я, такимъ-же образомъ черезъ трубку #, 
всю воду, за исключенемъ небольшого количества ея 
(около */> литра), оставляемаго въ сосуд, вводятъ въ 
сосудъ. черезъ трубку а, 7 литровъ пивного-еусла и 
кипятятъ его точно такъ-же, какъ и только что уда- 
ленную воду. ПослЪ часа кипячения, совершенно тЪмъ- 
же манеромъ и съ т5ми-же предосторожностями. выпу- 
скаютъ черезъ трубку $ около '/1о литра капящаго 
сусла; продолжая, потомъ, кипятить, при закрытыхъ 
трубкахъ а изи открытой трубкЪ осел, еще въ тече- 
не 15 минутъ, сильно нагрЪваютъ во все это время 
(спиртовымъ или газовымъ пламенемъ) трубку сем. 
черезъь которую выходитъ паръ. Въ моментъ пре- 
кращен1я кипячен1я, тщательно прилаживаютъ къ 
концу этой трубки стерилизованный воздушный 
фильтръ % ') и оставляютъ въ поко до надлежа- 
щаго охлажден1я сусла. 

Но размножаютъ дрожжи прежде всего. какъ ска- 
зано, въ 4 или 5 стеклянныхъ колбахъ въ 1'/4 ли- 
тра вм$стимостью. ПослЪ стерилизащи ихъ. описан- 





') См. примЗчан!я на стр. 91 и 94. 
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нымъ образомъ, кипяченшемъ въ нихъ воды, колбы 
‚ наполняютъ до ”/з пивнымъ сусломъ; прокипятивъ 
послфднее, какъ объяснено для мфдныхъ сосудовъ 
(стр. 99), даютъ остыть и, черезъ трубку в, вво- 
дятъ въ колбы изъ 4 или 5 малыхъ колбочекъ вы- 
веденныя въ послфднихъ чисто -породныя дрожжи 
(стр. 96—97). 

При обыкновенной комнатной температурЪ, черезъ 
недфлю или менфе дрожжи разростаются въ колбахъ 
достаточно и, для дальнфйшаго размножек1я, пере- 
водятся въ м$дные сосуды (рис. 15-й), заранЪе сте-. 
рилизованные и наполненные, каждый, 7-ю литрами 
пивного сусла, уже усп$вшаго остыть посл кипя- 
чен1я (стр. 98—99). 

Поступаютъ при этомъ такъ. Когда дрожжи вполнЪ 
осядутъ. выпускаютъ изъ колбы, черезъ трубку в 
(рис. 14-й), все пиво, за исключенемъ небольшого 
остатка, нужнаго для разжижен1я дрожжей; взбал- 
тывають послфдея съ этимъ остаткомъ и, соединивъ 
трубку колбы в (рис. 14-й), посредетвомъ каучуко- 
вой трубочки, съ трубкою мЪ$днаго сосуда а (рис. 
15-й), переводять дрожжи изъ колбы въ мВдный 
сосудъ, посл чего трубку а послЪднаяго снова плотно 
закупориваютъ стерилизованною пробкою. 

_Переведя такимъ образомъ дрожжи изъ четырехъ 
стеклянныхъ колбъ въ четыре м5дные сосуда, оставля- 
ютъ послфдее въ покоф. Дрожжи пятой стеклянной 
колбы (если употребляли 5 колбъ) держатся про запаеъ. 

Какъ скоро въ м$дномъ сосудЪ обнаруживаются 
ясные признаки брожен1я сусла и образован1я но- 
выхъ дрожжей, что, при комнатной температур. 
происходитъ обыкновенно уже черезъ сутки. съ трубки 
осел, (рис. 15-й) снимаютъ воздушный фильтръ (и), 
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такъ какъ углекислый газъ, непрерывно отдЪляю- 
щЙся при брожен!и и выходяпий черезъ открытый 
конецъ этой трубки, уже самъ по себЪ достаточно 
предотвращаетъ проникан!е въ сосудъ (съ воздухомъ) 
вредныхъ микробовъ. 

По истеченти недфли или около, количество дрож- 
жей, образовавшееся во всЪхъ четырехъ мЪдныхъ 
сосудахъ, обыкновенно вполнЪ достаточно для об- 
сФменен1я 1 гектолитра (8 ведеръ) пивного сусла. 

Чтобы, зат$мъ, увеличить количество дрожжей 
до размЪровъ, необходимыхъ для потребностей данной 
пивоварни, ихъ размножаютъ уже въ бродильномъ 
помф$щен!и пивоварни, въ бродильномъ чанЪ обык- 
новеннаго устройства. Съ этою цЪФлью. въ небольшой 
бродильный чанъ, около 1"/» гектолитра (12 ведеръ) 
вм$стимостью, предварительно тщательно очищен- 
ный (или даже вновь покрытый внутри глазурью), 
вливаютъ 1 гектолитръ (8 ведеръ) прокипяченнаго съ 
хм5лемъ и остывшаго пивного сусла и прим шиваютъ 
къ послфднему дрожжи изъ четырехь м$дныхъ 
сосудовъ. Чтобы не сливать изъ этихъ сосудовъ въ 
чанъ, вмфстЪ съ дрожжами, находящагося въ нихъ 
перебродившато сусла (превратившагося въ пиво), 
оставляютъ сосуды въ покоф дня на два лишнихъ и, 
когда дрожжи плотно осядутъ на дно, удаляютъ черезъ 
трубку # (рис. 15-й) большую часть пива, послЪ чего, 
взболтавъ дрожжи съ остаткомъ пива, переливаютъ ихъ 
въ чанъ. Можно, впрочемъ, опоражнивать въ чанъ и 
все содержимое м5дныхъ сосудовъ, т. е., и дрожжи 
и перебродившее сусло. Передъ переливанемъ, на- 
ружную поверхность м$дныхъ сосудовъ подвергаютъ 
ДЪйств!ю пламени, съ цЪлью уничтожен!я микроор- 
ганизмовъ. которые могли осфеть’ на этой поверх- 
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ности изъ воздуха и, при переливанйи, попасть въ 
чанъ. 

См$шавъ сусло съ дрожжами, прикрываютъ чанъ 
крышкою. Когда сусло очень замфтно забродитъ и 
покроется на поверхности п%ною, его, вмЪфетз съ 
находящимися въ немъ дрожжами, переливаютъ въ 
чанъ, содержаций оть 3 до 4 гектолитровъ (отъ 24 
до 32 ведеръ) пивного сусла, которое посл этого, въ 
свою очередь, начинаетъ бродить и образовать дрожжи. 

Можно поступать нфсколько иначе, а именно: смЪ- 
шивать первый гектолитръ пивного сусла съ дрож- 
жами мЪдныхъ сосудовъ сразу въ чанЪ вм5етимостью 
около 4 гектолитровъ (32 ведеръ) и, потомъ, по мЪръ 
обнаруживан1я ясныхъ признаковъ брожения, приба- 
влять сначала второй, а потомъ и третий гектолитръ 
сусла. Этотъ послЪдейй способъ даже удобнЪе. 

Дрожжи, собранныя такимъ образомъ съ трехъ 
гектолитровъ сусла, взвЪшиваются и распред$ляются 
по бродильнымъ чанамъ. служащимъ уже для при- 
готовлен!я пива (см. ниже: Пивоварен!е — броэжене ). 

Но только что описанный способъ разведенля чи- 
сто-породныхъ дрожжей очень кропотливъ; при томъ- 
же во время окончательнаго размножен1я дрожжей, 
въ обыкновенномъ бродильномъ чанЪ и при обыкно- 
венныхъ услов1яхъ пивоварни, чистота ихъ можеть 
быть легко нарушена примесью къ нимъ изъ воз- 
духа клЪтокъ дикихъ дрожжей и т. п. 

Съ цфлью устраненй1я именно этихъ неудобетвъ, 
нужно было придумать таке спещальные приборы, ко- 
торые могли бы работать непрерывно и производить 
чисто -породныя дрожжи сразу въ количествЪ, необходи- 
момъ для даннаго затора пивоварни. Первый подобный 
приборъ изобрЪтенъ самимъ-же /ансеноме въ сотруд- 
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ничествЪ съ капитаномъ ИАюле, директоромъ Альт- 
карлебергскаго завода въ Дани. 

Приборъ этотъ, по нашему мнЪн!ю. и по с1е время 
остается однимъ изъ самыхъ лучшихъ и удобныхъ. 
Онъ изображенъ на рис. 16-мъ и состоитъ изъ че- 
тырехъ частей, связанныхъ между собою трубками: 
А —воздушный насосъ, В—воздушный резервуаръ, 
С — бродильный и дрожжеобразовательный резер- 
вуаръ и Р—резервуаръ для пивного сусла. 

Боздушный насосз А служитъ для накачиван!я воз- 
духа въ резервуаръ В; онъ обыкновенно приводится 
въ дЪйстне паровою машиною. Передъ насосомъ воз- 
духъ проходитъ сквозь фильтръ, очищающий его отъ 
пыли и пр. Трубки, соединяющ!я насосъ съ резер- 
вуаромъ В, снабжены кранами для выпускан1я воды, 
осаждаемой въ нихъ содержащеюся въвоздухЪ влагою. 

Резервуар В снабженъ манометромъ и предохра- 
нительнымъ клапаномъ и, при помощи насоса, А, напол- 
няется воздухомъ до давленая отъ1 до 4 атмосферъ; 
какъ видно на рисунк$, онъ соединенъ съ резервуа- 
рами Си ГР трубками, которыя могутъ запираться 
кранами. Воздухъ изъ резервуара В можетъ переходить 
въ резервуаръ С посредствомъ трубки 0/Ги крановъ е 
и 1; въ д трубка эта пересекается стерилизованнымъ 
ватнымъ фильтромъ. Подобный-же ватный фильтръ 
71. съ краномъ подъ нимъ, приспособленъ и къ концу 
трубки, соединяющей резервуаръ В съ П. 

Резервуарз С. Выходящая изъ крышки этого ре- 
зервуара трубка с с спускается внизъ и своимъ за- 
гнутымъ вверхъ открытымъ нижнимъ концомъ по- 
гружена въ сосудъ (1, наполненный водою '). Посред- 





`) Сосудъ этотъ служить гидравлическимъ запоромъ. 
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ствомъ сочлененной трубки к к резервуаръ С сое- 
диненъ съ резервуаромъ ПО. У трубки с с имЪется. 
одинъ кранъ (вверху), а у трубки № Ё два: одинъ 
отдфляеть ее отъ резервуара С, а другой отъ резер- 
вуара О. Значен!е фильтра д и трубки {/ объяене- 
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Рис. 16-й. Приборъ Гансена-Кюле для разведен!я чисто-породныхь 
дрожжей. 


но выше. Трубка ]/ стеклянная и, для прочности, 
сокрфплена посредин$ надфтою на нее каучуковою 
трубочкою (1). Она въ то-же время служитъ мЪр- 
ною трубкою; на ней нам5чены три высоты: 79 сант., 
20 сант. и 10 сант. Когда жидкость въ трубкЪ 7 


‘ 
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поднимается до высоты 79 сант., ея въ резервуар ровно 
170 литровъ. Въ 71 короткая трубочка съ каучуко- 
вымъ наконечникомъ, запираемымъ металлическимъ 
зажимателемъ и стеклянною пробкою; въ { кранъ для 
спускан1я изъ резервуара сусла и дрожжей. КромЪ 
того, въ резервуарЪ С имются два небольше крана, 
не видимые на рисункВ и. вм$етЪ съ другими, слу- 
жаш!е для выпусканя пара при стерилизащи (см. 
ниже), и механическЙ размфшиватель 0066, снаб- 
женный вверху ручкою, а внизу двумя лапами, изъ 
которыхъ на одной укр$плена каучуковая пластин- 
ка, касающаюся дна и стЪнокъ резервуара. 
Резервуар 0. Въ т ватный фильтръ, подобный 
фильтру 0 резервуара С и точно также служапий 
для очищен1я воздуха, переходящаго въ резер- 
вуаръ 2 изъ резервуара В; отъ него внутрь резер- 
вуара ПШ спускается снабженная краномъ трубка 
(означенная на рисункЪ волнообразною лишею), 
нижЕ!Й закрытый конецъ которой усфянъ ды- 
рочками (для разсЪеван1я воздуха). Трубка 2 соот- 
вътствуетъ трубкв с с резервуара С и, подобно 
посл5дней, вверху отдфлена краномъ. а загну- 
тымъ вверхъ открыгымъ нижнимъ концомъ погружена 
въ воду сосуда 0; внутренвйй д1аметръ ея и при- 
способленнаго къ ней крана долженъ быть не менЪе 
11/3 сант.: иначе она можетъ засориться листиками 
хмфля, попадающими въ резервуаръ вмфст5 съ пив- 
нымъ сусломъ. КромЪ крановъ у трубки #, у филь- 
тра 20 и у соединительной трубки К К, въ резер- 
вуарБ$ ПШ имЪются еще сл$дующие три крана: 
кранъ $, соединяюций резервуаръ съ трубкою 4. слу- 
жащею для проведенйя въ него пивного сусла; кранъ 
7“— для спускан1я изъ резервуара первыхъ неболь- 
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шихъ порщшй сусла; кранъ 9, черезъ который, при вве- 
деши въ резервуаръ сусла, выходитъ воздухъ и. подъ 
конецъ, показывается немного сусла. Верхн!й конецъ 
резервуара окруженъ снаружи кольцеобразно трубкою 
рр. соединенною съ водопроводомъ; внутренняя. обра- 
щенная къ резервуару, сторона кольца трубки 
ус$яна мелкими отверст1ями, черезъ которыя вода из- 
ливается на ст$нки резервуара и, стекая по нимт. охла- 
ждаетъ его иего содержимое. Нижнимъ концомъ ре- 
зервуаръ стоитъ въ плоской чашкЪ, снабженной спуск- 
ною трубкою (у $ отверсте этой трубки), черезъ 
которую удаляется вода, стекающая въ чашку со 
стфнокъ резервуара. 

Резервуары С и Р мЪдные; первый изъ нихъ, для 
поддержан1я въ немъ болфе равномЪфрной темпера- 
туры, обыкновенно обивается снаружи деревянными 
дощечками. | 

Прежде ч$мъ приступить къ употребленю при- 
бора, слБдуетъ удостов$риться въ надлежащей ис- 
правности его составныхъ частей. главнымъ-же обра- 
зомъ въ совершенной плотности всФхъ резервуаровъ. 
трубъ и крановъ, и затфмъ стерилизовать его. 

Ватные фильтры ди т, какъ объяснено выше. 
стерилизуются двухчасовымъ прогр$ватшемъ ихъ въ 
сухомъ воздухЪ при температур около 150° Ц (см. 
примфчан!1я на стр. 91 и 94). 

Стерилизираця остальныхъ частей прибора до- 
стигается продуванйемъ черезъ нихъ горячаго пара. 

Для отерилизован1я резервуара С. удаляютъ воз- 
душный фильтръ 4, открываютъ всЪ краны резер- 
вуара и, отдфливъ трубку Д К отъ резервуара О, 
соединяютъ ее съ трубкою, проводящею паръ; про- 
пускаютъ поелЪдний черезъ резервуаръ С, подъ силь- 
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нымът давлешемъ, около получаса. Подъ конецъ про- 
пускантя снова навинчиваютъ Фильтръ ( (уже стерили- 
зованный—см. выше), закрываютъ вс краны, за ис- 
ключен1емъ крана трубки с с, крановъ е и 1, и, по- 
нятно, крана А, проводящаго паръ. Черезъ краны ви й 
тотчасъ-же впускаютъ въ резервуаръ воздухъ. про- 
шедпий сквозь фильтръ д; затЪмЪъ, вдуван!е пара по- 
степенно (не сразу) прекращаютъ и, наконецъ, за- 
крываютъь кранъ №; отнимаютъ паропроводную 
трубку и свободный конецъ трубки К А немедленно 
закупориваютъ стерилизованною пробкою. 

По окончани операши продуван1я паромъ, резер- 
вуаръ (С, прежде введенйя въ него сусла и дрожжей 
(см. ниже). долженъ остыть до температуры бро- 
дильнаго помфшертя. 

Совершенно такимъ-же образомъ стерилизуются 
паромъ резервуаръ ПО (также черезъ кранъ А) и всЪ 
соединенныя съ обоими резервуарами проводяшля 
трубы. 

Передъ самымъ концомъ продуван1я паромъ резер- 
вуара 0, открываютъ кранъ воздушнаго: фильтра 1% 
и, чёрезъ суслопроводную трубку и и кранъ $, на- 
чинаютъ впускать въ резервуаръ изъ котла кипя- 
щее пивное сусло. Прекративъ вдуванйе пара и за- 
крывъ кранъ /., продолжаютъ впускать сусло 
до тЪхъ поръ, пока оно не станетъ выливать- 
ся черезъ кранъ 0, остававпийся открытымъ, послЪ чего 
закрываютъ краны $ и 0. Такъ какъ впускать сусло 
начинаютъ, когда продуван!е паромъ еще не вполнЪ 
прекращено (см. выше), то первую порц1ю его, смфшан- 
ную съ паромъ (и потому имфющую непрятный 
вкусъ), удаляютъ черезъ кранъ 7. Сусло, перешедшее 
въ резервуаръ О, стерилизовано уже потому, что оно 
переливается кипящимъ. 
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Когда резервуаръ ПШ наполненъ суеломъ до над- 
лежащей высоты (до высоты крана 0) и всЪ кра- 
ны закрыты, кромЪ крана отъ воздушнаго фильтра 
ли, сусло въ течене часа провфтриваютъ пропуска- 
н1емъ черезъ него изъ резервуара В, сквозь фильтръ 
т, довольно сильнаго тока воздуха. ЗатЪмъ, продол- 
жая провзтриван!е сусла, но уже въ гораздо болЪе 
слабой степени (подъ слабымъ давлешемъ), резер- 
вуаръ Ш) и содержимое его охлаждаютъ до той тем- 
пературы. при которой должно происходить броже- 
н1е сусла и образоваме дрожжей, т. е., если им ются 
вЪ ВИДу 730606 брожеше и низовыя дрожжи '), то до 
температуры не выше10°П (8°Р). Съ этою цЪлью ст%н- 
ки резервуара поливаютъ, черезъ дырочки кольцеоб- 
разной трубки р р (стр. 106), холодною и подъ ко- 
нецъ ледяною водою. 

Охладивъ резервуаръ 2 до нужной температуры, 
соединяютъ его, посредетвомъ трубки А №, съ ре- 
зервуаромъ С и перепускаютъ по этой трубкЪ сусло 
изъ резервуара ОР въ резервуаръ С до высоты тру- 
бочки ], черезъ которую, зат$мъ., тотчасъ-же вводятъ 
въ резервуаръ С, съ необходимыми предосторожно- 
стями, такое количество приготовленныхъ заранЪФе 
дрожжей чистой породы. какое нужно для надлежа- 
щаго брожен1я 170 литровъ сусла. 

Когда дрожжи влиты, приводятъ въ дЪйств!е раз- 
м5шиватель 0006 и дополняютъ резервуаръ сусломъ 
до верхней м$тки трубки ] |. означенной цифрою 79, 
которая, какъ сказано (стр. 104—105), соотвЪтствуетъ 





1) По се время приборъ Гансена и подобные ему друме при: 
боры служили главнымъ образомъь для разведен!я именно низо 
выхъ дрожжей. 
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170 литрамъ. Чтобы перевести потомъ въ резервуаръ и 
столбъ жидкости (сусла), оставпийся въ трубкЪ 1, 
закрываютъ кранъ ©: давленемъ воздуха, входя- 
щаго изъ резервуара В (сквозь фильтръ 0), столбъ 
жидкости переводится, черезъь открытый кранъ 1. 
въ резервуаръ С. 

При прохладной температурЪ баварскихъ и подоб- 
ныхъ имъ бродильныхъ помфщен!й (см. ниже Пи- 
воварене — броженае), броженйе сусла и образован!е 
новыхъ дрожжей въ резервуарЪ С оканчивается при- 
близительно дней черезъ 10. 

Чтобы получить дрожжи изъ резервуара. посту- 
паютъ такъ. Черезь кранъ {[ выпускаютъ пере- 
бродившее сусло (т. е. пиво) до тЪхь поръ, пока 
не станетъ показываться пфна; посл этого, за- 
крывъ кранъ [, вводять изъ резервуара ПО въ 
резервуаръ С (черезь трубку к к) свЪжее сусло 
до высоты, отмЪченной на трубкЪ // цифрою 30, 
хорошенько разм$шиваютъ разм5шивателемь 0660 
и, черезъ кранъ-же [/, спускаютъ дрожжи въ под- 
ставленный чистый сосудъ. Когда, при спускави, жид- 
кость въ резервуар С понизится до мЪфтки 10 (на 
трубкЪ //), опять закрываютъ кранъ /, переводятъ въ 
резервуаръ С новое количество сусла до мЪфтки 20. 
перемфшиваютъ и снова спускаютъ дрожжи черезъ 
кранъ { до мЪтки 10. Такимъ образомъ за оба раза 
собирается около 50 литровъ (4 ведеръ) жидкихъ дрож- 
жей— количество вполнЪ достаточное для вызыван!я 
надлежащаго брожения въ 8 гектолитрахъ (65 ведрахъ) 
пивного сусла. При этомъ, въ резервуар С остается 
еще столько дрожжей, сколько необходимо для о0б- 
сЪменетя 170 литровъ сусла при слфдующей опе- 
ращи. 
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Такимъ образомъ вводить въ резервуаръ С отдЪль- 
но приготовленныя чисто-породныя дрожжи (стр. 108) 
приходится только при самой первой операщи; всЪ-же 
посл$дующия операщи могутъ производиться безъ 
новаго введения дрожжей извн$—именно на указан- 
ныхъ выше остаткахт посл предыдущихъ операшй. 

Въ этомъ главнымъ образомъ и заключается удоб- 
ство какъ только что описаннаго. такъ и другихъ 
подобныхъ ему приборовъ, которыхъ со времени вве- 
ден1я въ практику чисто-породныхъ дрожжей изо- 
брБтено не мало. 

Посл прибора Гансена-Ёюле наибольшимъ прак- 
тическимъ примфненемъ до сихъ поръ пользовался 
приборъ датскихъ-же изобр$тателей Берза ши 1ерзен- 
сена, изображенный на рис. 17-мъ и предетавляю- 
Пий собою видоизм$неюше Гансеновскаго прибора, съ 
цфлью сдфлать его компактнЪе и дешевле. 

Воздушный насосъ А (рис. 16-й), съ фильтромъ 
для предварительнаго просиван!я воздуха. и резер- 
вуаръ для нагнетан1я воздуха В, также снабженный 
манометромъ и предохранительнымъ клапаномъ, су- 
ществуютъ и вь прибор$ Берга и Тёргенсена; но 
резервуары С и Р рис. 16-то соединены вмЪ$стЪ: въ 
А и В рис. 17-го. 

Резервуаръ А (рис. 17-й) вм$етимостью около 
48 литровъ (немного менфе 4 ведеръ), а резервуаръ 
В около 160 литровъ (13 ведеръ). Оба резервуара 
снабжены размфшивателями Е и Т, устроенными 
подобно разм шивателю 066 б рис. 16-го. Размфши- 
ватель Е (рис. 17-й), какъ и разм$шиватель 0060 
(рис. 16-го), приводится въ дфйстве ручкою, а раз- 
мфшиватель Т (рис. 17-й) при помощи зубчатыхъ 
колесъ. 
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Въ резервуарз А (рис. 17-Й) трубка, съ краномъ, 
Н служить для спускан!я воды посл его промыва- 
ня, а трубка @ соотвЪтствуетъ трубкЪ 7 резервуара 
С рис. 16-го и, подобно ей, употребляется для введен1я 
въ резервуаръ дрожжей и для взимания изъ него пробъ. 

ДвЪ изогнутыя трубки, идуния— одна отъ крана 


























Рис. 17-й. Приборъ Берла и Тёрленсена для разведен!я чисто- 
породныхъ дрожжей. 


ЕК резервуара А, а другая отъ крана К резервуара 
В и спускаюцщияся, обЪ, въ наполненный водою со- 
судъ В, соотвЪтетвуютъ такимъ-же трубкамъ сси 
2 й рис. 16-го; наполненный-же водою сосудъ В 
рис. 17-го замЪняетъь два подобныхъ сосуда, [ио, 
рис. 16-го. 

Кранъ (©) и соединенная съ нимъ трубка © резер- 
вуара В рис. 17-го. соотвфтетвуютъ вмфстЪ какъ 
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крану к и трубкЪ кк резервуара С, такъ и крану $ 
и трубк$ и резервуара 0 рис. 16-го. Черезъ кранъ 
() и трубку 6 (рис. 17-й) вводится въ резервуаръ 
В пивное сусло; кранъ-же () и кранъ Т. приспо- 
собленный къ трубкЪ 6, служатъ для опоражниван1я 
резервуара В и трубки 6 отъ пива или отъ воды, 
осф5дающей въ нихь посл$ стерилизащи паромъ. - 

Уровень впускаемаго въ резервуаръ В (рис. 17-й) 
сусла опредФляется при помощи находящагося вну- 
три поплавка и соединенной съ нимъ стр%лки Г, 
расположенной снаружи. 

Воздушный ватный фильтръь Г) рис. 17-го зам%- 
няетъ оба фильтра д и т рис. 16-го. Воздухъ изъ 
воздушнаго резервуара (подобнаго, какъ сказано, ре- 
зервуару В рис. 16-го) впускается, подъ извфетнымъ 
давленемъ, черезъ кранъ У въ фильтръ Г) и, сквозь 
него, въ спускающуюся изъ него трубку. къ кото- 
рой приспособлены три крана 4, Ви С, каждый 
въ три хода, такъ, что съ измфнешемъ поворота 
крановъ изм$няется и направлене воздушнаго тока. 
При помощи этихъ крановъ и производитея распре- 
дфлен!е воздуха въ резервуарахь А и В. Трубка, ве- 
дущая отъ крана С въ резервуаръ В. оканчивается 
внутри посл$дняго въ усфянное дырочками труб- 
чатое кольцо. 

Сообщаются между собою резервуары А и В по- 
средетвомь трубки СР, снабженной у С краномъ. 
Черезъ эту трубку СР сусло или дрожжи, сообразно. 
ходу операши. переводятся изъ одного резервуара = 
въ другой (см. ниже). } 

Снаружи резервуаръ В (рис. 17-й) окруженъ ме- 
таллическимъ кожухомъ, стВнки котораго находятся 
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на нЪкоторомъ разстоян1и отъ стфнокъ резервуара. 
Кожухъ состоитъ изъ двухъ частей: верхней —боль- 
шей и нижней — меньшей. Верхняя часть ко- 
жуха служитъ для охлажден1я резервуара В при 
помощи холодной воды, которая впускается въ ко- 
жухъ черезъ кольцеобразную. ус$янную дырочками. 
трубку М М, а выпускается черезъ кранъ №. Въ 
нижнюю часть кожуха, въ случаЪ надобности, вво- 
дится черезъ кранъ О паръ для нагрЪваня резер- 
вуара В и находящагося въ немъ сусла; выводится 
паръ и осфвшая изъ него вода черезъ кранъ р. 

Стерилизуется приборъ Берга и Тёргенсена точно 
такимъ-же образомъ и съ т$ми-же предосторожно- 
стями, какъ и приборъ Гансена-К,юле. т. е., пропу- 
скатемъ черезъ него пара (стр. 106—107). И здЪеь 
точно также подъ конецъ операщи надЪвается ват- 
ный фильтръ Г), черезъ который впускается въ при- 
боръ воздухъ. и продуван!е паромъ прекращается 
постепенно, а не сразу. Кипящее сусло вводится въ 
резервуаръ В черезъ трубку 6 и кранъ © совер- 
шенно такимъ-же образомъ, какъ въ резервуаръ 0 
рис. 16-го; въ случа$ нужды, оно снова нагрЪ- 
вается до кип$н1я въ самомъ резервуарЪ, при помо- 
щи пара, впускаемаго въ нижнюю часть кожуха 
(см. выше). | 

ПровЪзтривъ сусло достаточно черезъ кранъ С, 
охлаждаютъ его пропусканемъ холодной воды че- 
резъ верхнюю часть кожуха (см. выше); зат$мъ, про- 
вътривъ еще, переводятъ, по трубкЪ СР. при по- 
мощи воздушнаго давлен!я, около 25 литровъ (2 ве- 
деръ) сусла изъ резервуара В въ резервуаръ А, гдЪ, 
черезъ трубку а, прибавляютъ къ суслу нужное ко- 
личество дрожжей: перемфшиваютъ хорошенько и 
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см$сь (дрожжей и сусла) перепускаютъ, по той-же 
трубкЪ СР, обратно изъ резервуара А въ резер- 
вуаръ В, послЪ чего закрываютъ кранъ (. 

огда брожене и образоване дрожжей въ резер- 
вуар5 В достигли надлежащей степени развит я, 
дрожжи и бродящее сусло (т. е. пиво) разм шива- 
ютъ, и извЪетную, небольшую, часть смфси перево- 
дятъ въ резервуаръ А, гдЪ она остается и служить 
дрожжевою приправою при сл5дующей операщи; всю- 
же остальную, т. е., большую часть смЪси собираютъ 
черезъ кранъ ©) для потребностей пивоварни. 

Такимъ образомъ, при употреблен!и прибора Берга 
ий Т6ргенсена, работаютъ обыкновенно не отдфленны- 
ми отъ. сусла (пива) дрожжами (какъ въ приборЪ 
Гансена-Ёюле: стр. 109), а смесью дрожжей съ на- 
ходящимся въ состоянйи брожен1я сусломъ. 

Приборъ Берга и Т6ёргенсена, какъ сказано. стойтъ 
дешевле и занимаетъь менфе м$ста, чЪмъ Гансенов- 
склй; но онъ несомнфнно сложнЪе и потому портится 
легче и манипулируется труднЪе. ГдЪ средства по- 
зволяютъ, приборъ Гансена-Кюле. конечно. пред- 
почтительн»е. 

Изъ другихъ приборовъ ‘упомянемъ о приборахъ 
Ф. Песта. П. Личднера. Л. Маркса, Емона, Поля 
и Бауера и Д-ра Фернбаха. Но всЪ они, за исклю- 
чен1емъ приборовъ Линднера и Фернбаха, страдаютъ 
отсутстнемъ простоты въ устройств% и черезъ чуръ 
большимъ обимемъ крановъ, легко подвергающихся 
течи и трудно стерилизуемыхъ. 

Это неудобство крановъ очень хорошо извфетно 
работающимъ въ бактер!ологическихъ лаборатор1яхъ. 
вслЪдетв1е чего они стараются. по возможноети, из- 
бЪгать ихъ, замфняя ихъ каучуковыми наконечни- 
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ками съ стеклянными или металлическими пробками 
И металлическими зажимателями. 

ВЪроятно, по этой причин два самыхъ про- 
стыхъь изъ существующихъ приборовъ, Линднера 
и Фернбаха, изобрфтены именно въ бактер!ологиче- 
скихъ лаборатор1яхъ: первый (Линднера) въ Берлин- 
ской Гетзисйз-ииа Герталяюй {иг Втаиетед, а вто- 
рой (Д-ра Фернбаха) въ Парижскомъ Лизний Раз- 
(еиг. 

Описайемъ этихъ двухъ приборовь мы и закон- 
чимъ нап обзоръ приепособленй для разведеня 
чисто-породныхъ дрожжей. 

Приборз Линднера, показанный на рис. 18-мъ, 
состоитъ изъ мфднаго закрытаго бродильнаго цилин- 
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Рис. 18-й. Приборъ Линднера для разведенйя чисто-породныхь 
дрожжей, 


дра 4, металлическаго сосуда Б (для дрожжей), дву- 
горлой вульфовской склянки ( наполненной до из- 
въстнаго уровня водою. и водяного всасывающаго 
воздухъ насоса 0). Какъ видно на рисункЪ. въ при- 
бор н$ть ни одного крана (за исключенемъ крана 
для впускан1я воды въ насосъ /)), и всЪ части его 
приводятся между собою въ сообщен1е исключительно 
посредствомъ стеклянныхъ и каучуковыхъ трубокъ, 
снабженныхъ пробками и зажимателями. 
8* 
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Очистивъ цилиндръ Анадлежащимъ образомъ, пово- 
рачиваютъ его такъ, чтобы трубка 6 (съ которой сняты 
61. 02 и 6з) приходилась внизу, а трубка а (съ ко- 
торой также удалены 41, 42 и пр.) вверху. Соединя- 
ютъ 6 длинною каучуковою трубкою съ сосудомъ, на- 
полненнымъ горячимъ пивнымъ сусломъ, и впускаютъ 
въ цилиндръ 50 литровъ (около 4 ведеръ) этого суела. 
ЗатЪмъ, заперевъ 6, подставляютъ подъ цилиндръ газо- 
вое пламя, чтобы довести сусло до кип$н!я; но ранЪе 
вставляютъ черезъ @ внутрь цилиндра дырчатую про- 
вфтривательную трубку $ и надфваютъ на 4 трубки 41 и 
42. Когда паръ отъ кипящаго сусла станетъ выходить 
черезъ 42, уменьшаютъ пламя и продолжаютъ кипятить 
только слегка; черезъ 10 минутъ, при слабомъ ис- 
течени пара, приспособляютъ воздушный ватный 
фильтръ 4 (понятно—стерилизованный) и тотчасъ-же 
зажимаютъ подъ нимъ каучуковую трубку въ м$стЪ, 
означенномъ звЪфздочкою (*). Удаляютъ на время 
пламя. поворачиваютъ цилидръ въ нормальное по- 
ложенте, т. е. то, которое онъ имФетъ на рис. 18-мъ. 
надфваютъ на отпертую трубку 6 трубки 61, 62 и 6з 
и снова кипятятъ 10 минутъ, послЪ чего запираютъ 


фз металлическою пробкою и, снявъ зажиматель у 


звфздочки (*). пропускаютъ въ цилиндръ воздухъ, 
входяший сквозь фильтръ {и проникаюций въ я 
черезъ дырочки трубки $. 

Когда цилиндръ А и находящееся въ немъ сусло 
охладятся до 18°— 13% Ц или 15° —10°Р, присту- 
паютъ къ обе менен!ю сусла чисто-породными дрож- 
жами. находящимися въ с0осудЪ ВБ. При температурЪ - 
прохладныхъ бродильныхъ помфщенй охлаждене 
можетъ происходить само собою; чтобы ускорить его. 
цилидръ А.поливаютъ холодною водою. 


14 Х 


Для переведен1я дрожжей изъ Б вь 4, снимаютъ 
бз и 6> и соединяютъ 61 СЪ 61, при чемъ, во избЪ- 
жан!е прониканйя нефильтрованнаго воздуха, 61 и с! 
предварительно запираются зажимателями. Соеди- 
нивъ Аи Ви снявъ съ ф: и е! зажиматели, пе- 
реливаютъ изъ А вь ВБ около 1—1'/» литровъ су- 
сла; смфшиваютъ его съ находящимися въ Б дрож- 
жами встряхиванемъ и см$сь переводятъ обратно въ 
А. Чтобы сусло случайно не поднялось до фильтра 
4, соединенную съ послЪднимъ каучуковую трубку. 
на время переливан!я. зажимаютъ у звфздочки (*). 

Посл$ этого А и Б оставляютъ соединенными, но 
между 01 ис1 вставляютъ (> и (дз, а ез соединяютъ съ 
Я и р съ 0); енимаютъ зажиматель съ звЪздочки (*) 
и открываютъ кранъ насоса /). ДЪйствямъ этого на- 
соса воздухъ непрерывно втягивается сквозь фильтръ 
4, вентилируетъ сусло черезъ дырочки трубки $ и про- 
ходитъ по всему прибору. Такое пров$триван1е воз- 
духомъ продолжаютъ часъ или полтора. Когда въ 
бочкообразно вздутой стеклянной трубочкЪ 02 по- 
казывается пфна, провЪтриван!е на короткое время 
прекращаютъ. 

По окончанйи пров$триван1я. снимаютъ ез и [1, по- 
ворачиваютъ цилиндръ 4, остаюцийся въ соединен!и 
съ Б, трубкою а вверхъ, а 0 внизъ. и, приподнявъ 
`фильтръ (4, даютъ осторожно стечь въ „4 суслу, 
находящемуся въ 42 41 и дырчатой трубкЪ 4. 
Переливаютъ изъ А въ Б около 4—5 литровъ см$- 
шаннаго съ дрожжами сусла и, поставивьъ А какъ 
на рис. 18-мъ. оставляютъ въ поко до окончаня 
брожен1я, при чемъ отдфляюцийся углекислый газъ 
выходитъ черезъ {и е2. 
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Когда броженйе окончено, осторожно переливаютъ 

изъ Б образовавшееся въ немъ пиво въ цилиндръ 
А, такъ, чтобы осфвпия въ В дрожжи остались 
въ немъ и могли послужить для обс$мененя ими. 
сусла при сл$дующей операщи. Зат$мъ. отнимаютъ 
62, бзи е1; отверст!я закупориваютъ пробками и, поселЪ 
полнаго осфдан1я въ 4 дрожжей, сливаютъ съ пос- 
ЛЪднихъ все пиво. 
_ Чтобы вывести изъ А дрожжи, вливаютъ въ него. 
1—2 литра стерилизованной воды, перем шиваютъ съ 
дрожжами (встряхивашемъ) и смесь переливаютъ 
въ подставленный сосудъ. 

Приборъ Линднера хорошъ именно по простотЪ 
своего устройства, но количество дрожжей. приго- 
товляемое имъ за одинъ пр1емъ, можеть быть до- 
статочно для обс$мененя не болфе 1 гектоли- 
тра (8 ведеръ) сусла, вслфдств!е чего онъ приго- 
денъ только для очень небольшихъ пивоварень. пре- 
имущественно-же для пивныхъ лабораторй, т$мъ 
болфе, что для обращен1я съ нимъ требуется особая 
деликатность. 

На рис. 19-мъ изображенъ 717605 9-ра Фернбаха, 
состоящй изъ трехъ мфдныхъ, луженыхъ внутри, 
цилиндрическихъ резервуаровъ: двухъ большихъ. 4 
и Б, одинаковой формы и величины, и одного ма- 
лаго С. Первый резервуаръ (.4) авторъ прибора на- 
зываетъ 72ро0изводителемь дрожжей. второй (ВБ) — 
стерилизолторомз. а трей (С)— колекторомь. 

Цилиндры А и ВБ со съемными крышками, снаб- 
женными окошечками изъ толстаго стекла; при по- 
мощи зажимовъ съ винтами, видимыхъ на рисункЪ, 
и каучуковаго кольца. расположеннаго въ желобЪ 
верхняго края цилиндровъ, крышки могутъ быть 


укрЪплены на цилиндрахъ вполнЪ герметически. Вну- 
три каждаго изъ обоихъ резервуаровъ (.4 и Б) нахо- 
дится плоская, вертикально расположенная, закры- 
тая металлическая коробка О и ('’ раздфлен- 
ная перегородками на три отдЪлен1я. Эти перего- 
родки и отдфленя на рисункЪ видимы въ резервуар» 
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Рис. 19-й. Приборъ Д-ра Фернбаха для разведения чисто-порол- 
ныхъь дрожжей. У резервуара А виденъ приспособленный къ 
нему термометръ. 


В, коробка котораго ((') показана въ плоскостномъ 
вертикальномъ разрЪз%. Въ резервуарЪ А коробка (()), 
напротивъ того, изображена въ поперечномъ вертикаль- 
номъ разрЪзЪ, велЪдетве чего отдзленй и пере- 
городокъ ея на рисункЪ нельзя видЪть. Коробки (© и 
()' представляютъ собою два холодильника, черезъ ко- 
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торые. когда нужно, пропускается холодная вода_ 
изъ водопровода: входитъ вода въ коробку черезъ 
трубку В, а выходитъ черезъ трубку Г’ (ем. ре- 
зервуаръ В, такъ какъ въ резервуарЪ 4 обЪ труб- 
ки А и В представляются слитыми въ одну). 
Снаружи и сбоку резервуаровъ „4 и Б приспособ- 
лено по стеклянной трубкЪ Г, и [.', сообщающейся съ 
внутренностью резервуаровъ вверху и внизу и слу- 
жащей для опредфлен1я уровня находящейся въ 
нихь жидкости; нижн!Й конецъ этой трубки въ 
форм |. одна изъ горизонтальныхъ вфтвей кото- 
раго входить въ нижнюю часть резервуара, а на 
другую, би 6', надфта каучуковая трубка съ стек- 
лянною пробкою и металлическимъ зажимателемъ. 

Резервуаръ А (производитель дрожжей) служитъ 
для размножен1я дрожжей. Внутри его. у дна, помЪ- 
щается полое металлическое кольцо //, усЪянное дыро- 
чками и соединенное съ трубкою ММ: черезъ эту труб- 
ку (ММ) и дырочки кольца #/ проникаетъ въ резер- 
вуаръ (.4) воздухъ. Кром ММ, Ви В, черезъ крыш- 
ку въ резервуаръ 4 входятъ еще три трубки: О, 
НирР. Трубка О также воздушная, но оканчиваю- 
щаяся внутри резервуара какъ разъ подъ крышкою; 
трубка Р нижнимъ концомъ погружена въ чашечку 
С на самомъ днЪ резервуара, а верхнимъ концомъ, 
при помощи каучуковой трубки, можетъ сообщаться 
съ трубкою О колектора С; трубка Н оканчивается 
въ резервуар$ на н%Ъкоторомъ разстоянйи отъ дна и 
верхнимъ своимъ концомъ соединяется, также по- 
средствомъ каучуковой трубочки, съ те-образною (въ 
формЪ Г) трубкою Ё. внабженною каучуковымъ на- 
конечникомъ съ стеклянною пробкою, а черезъ нее 
и съ трубкою К резервуара Б. 
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Въ резервуар В (стерилизатор) нЪтъ на дн® дыр- 
чатаго кольца. подобнаго резервуара 4, и черезъ 
крышку въ него. кром Ви В, проникаютъ всего двъ 
трубки: М— воздушная трубка. совершенно одинаковая 
съ трубкою О резервуара А и точно также оканчива- 
ющаяся тотчасъ подъ крышкою, и трубка А—опу- 
‘скающаяся до дна резервуара и, посредствомъ кау- 
чуковой трубки. сообщающаяся съ те-образною труб- 
кою Ё, а черезь нее и съ трубкою Н резерву- 
ара 4. 

Резервуаръ С (колекторз) снабженъ тремя труб- 
ками: трубка 1[) спускается внутрь резервуара и, при 
помощи каучуковой трубки, можеть быть соеди- 
нена съ Р резервуара А; К — воздушная трубка, 
подобная О и М резервуаровь А и Б; выходящая 
изъ нижней части резервуара трубка ТГ’ соедине- 
на со спускною трубкою И посредствомъ каучуко- 
вой трубочки, къ которой приспособленъ металли- 
ческАЙ зажиматель. 

Воздушныя трубки 0, № М и ЕЁ снабжены кау- 
чуковыми наконечниками, при помощи которыхъ на 
каждую изъ нихъ можетъ быть надЪтъ воздушный 
ватный фильтръ: на трубки 0, Ми [’ фильтръ рис. 
20-го, а на трубку М фильтръ рие. 21-го. На рис. 
19-мъ вс фильтры показаны надЪтыми. 

Фильтръ. конечно, стерилизованный (ем. прим чан1я 
настр. 91 и 94), вкладывается въ каучуковый наконеч- 
никЪ концомъ 17 (рис. 20-й и 21-Й), послЪ того, какъ изъ 
этого конца вынутЪ затыкавний его кусочекъ ваты (ви- 
димый на рис. 20-мъи 21-мъ) и самый конецъ прог- 
р$тъ (для стерилизащи ) на пламени спиртовой лампы. 
Каучуковый наконечникъ воздушныхъ трубокъ. пе- 
редъ вкладыванемъ въ него фильтра, зажимается ме- 
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таллическимъ зажимателемъ, который снимается 
только послф укр$плен1я фильтра. 

Для употреблещя в5 первый раз, съ резервуа- 
ровъ 4 и Б енимаютъь крышки и, заткнувъ стек- 
лянною пробкою каучуковый наконечникъ трубокъ 
Би ©, наполняютъ оба резервуара кипящимъ пив- 
нымъ сусломъ; снова герметически запираютъ ихъ 
крышками и, пПосредетвомъ каучуковыхъ трубокъ, 








Рис. 20-й. Прямой воздушный Рис. 21-й. Изогнутый воздуш- 
фильтръ. ный фильтръ. 


соединяють Р съ р, Нь Еи Е съ К. На- 
ружныя отверст1я трубокь 0, №, М Еи Е 
остаются снабженными каучуковыми наконечниками, 
но не закрытыми ни зажимателями, ни воздушными 
фильтрами. 

Расположивъ приборъ такимъ образомъ. присту- 
пають къ сперилизащи его. Для этого труб- 
ку Г колектора С соединяютъ съ паропроводною 
трубою и впускають въ приборъ паръ. Какъ скоро‘ 
паръ станетъ выходить непрерывною струею черезъ 
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трубку Г. каучуковый наконечникъ этой трубки за- 
жимаютъ металлическимъ зажимателемъ и тотчасъ- 
же вкладываютъ въ наконечникъ ватный фильтръ 
рис. 20-го (съ указанными выше предосторожно- 
стями), оставляя, однако, металлическлй зажима- 
тель пока закрытымъ. Когда, волЪдъ за симъ, паръ 
проникнеть черезъ соединительную трубку 1) Р, 
вдуван!е пара черезъ Г прекращаютъ и. наложивъ 
металлическ!е зажиматели накаучуковыя трубки у 0). у 
Риу Т, соединяютъ съ послЪднею трубку 0, послЪ 
чего снимаютъ зажиматель съ каучуковаго наконеч- 
ника, соединяющаго трубку Г съ воздушнымъ филь- 
тромъ, черезъ который такимъ образомъ воздухъ, 
по мБрЪ охлажден!я пара, входитъ въ колекторъ (С. 
ЗатЪмъ, паропроводную трубу приспособляютъ къ 
Е; посдЪ нФсколькихъ секундъ вдуван1я пара, за- 
жимаютъь зажимателемъ каучуковую трубку у Н. 
такъ что весь паръ, черезъ трубку К, направляется 
въ резервуаръ В и постепенно доводитъ до кип ня 
находящееся въ немъ сусло. Какъ скоро паръ нач- 
нетъ выходить непрерывною струею черезъ трубку 
М, вдуванйе его прекращаютъ, немедленно зажимаютъь 
зажимателемъ каучуковую трубку у К ивъкаучуковый 
наконечникъ трубки /{ вкладываютъ ватный фильтръ 
рис. 20-го (какъ объяснено выше при стерилизащи ко- 
лектора ('). Снявъ паропроводную трубу съ А и за- 
ткнувъ каучуковый наконечникъ послЪдней стеклян- 
ною пробкою (какъ на рис. 19-мъ), предварительно 
прогр$тою на пламени спиртовой лампы, приспособ- 
ляютъ паръ къ трубкЪ М (на которую еще не на- 
дЪтъ фильтръ) резервуара А: когда изъ О станетъ 
выходить непрерывная струя пара, перестаютъ вду- 
вать паръ, зажимаютъ зажимателями каучуковые 
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наконечники О и М и вкладываютъ въ первый изъ 
нихъ фильтръ рис. 20-го, а во второй фильтръ рис. 
21-го (съ объясненными выше предосторожностями: 
стр. 121—122), какъ изображено на рис. 19-мъ. 

Окончивъ стерилизащю резервуара А. соединяютъь 
трубку А съ водопроводомъ и пропускаютъ воду че- 
резъ коробку @ до тфхъ поръ, пока находящееся 
въ резервуар 4 сусло не охладится до требуемой 
температуры. Такимъ-же образомъ, въ случаЪ надобно- 
сти, можетъ быть охлаждено и сусло резервуара ВБ. 

По окончанй охлажденя, въ резервуаръ А. че- 
резъ трубку О, вводится нужное для обо$менен!я 
количество чисто-породныхъ дрожжей, послЪ чего на 
трубку О тотчасъ-же снова надЪвается ватный фильтръ. 

Когда, спустя 24—48 часовъ посл обсфмененя, 
на поверхности сусла резервуара „А начинаютъ по- 
являться пузырьки или пЪФна (видимые сквозь 
стекло крышки, а также въ стеклянной трубкЪ Г, ), 
приступаютъ къ пров$триванйю сусла. для чего съ 
трубки О снимаютъ фильтръ и соединяютъ ее, по-. 
средетвомъ каучуковаго наконечника, съ сосущимъ 
воздухъ водянымъ насосомъ. Подъ влянемъ насоса, 
наружный воздухъ черезъ фильтръ и трубку № М вса- 
сывается въ резервуаръ 4 и, проходя сквозь дырочки 
кольца /, равномф$рно распредЪляется въ суслЪ. Си- 
ла и продолжительность пров$триван1я регулируются . 
сообразно ходу процеса брожения и образованя дрож- 
`’жей. Чтобы сл$дить за этимъ ходомъ, черезъ труб- 
ку © по временамъ берутъ пробы: остановивъ про- 
вфтриван!е, сначала снимаютъ ‘съ © стеклянную 
пробку, а потомъ понемногу разжимаютъ зажиматель. 
Въ случа нужды, операшя пров$триван1я можеть 
быть повторяема нфеколько разъ. 


* 
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Въ первое время въ стеклянной трубкЪ Г, замЪтно 
очень обильное отдфленйе пузырьковъ углекислаго 
газа; затфмъ, количество пузырьковъ постепенно 
уменьшается, и когда пузырьки, наконецъ, стано- 
вятся очень рЪдки, брожене и образоване дрожжей 
можно считать оконченнымъ. 

Оставивъ, послЪ этого. приборъ въ поко% на 24 
часа, чтобы дать дрожжамъ время отстояться и осфеть, 
приступаютъ къ иереведемю дрожжей в5 колек- 
тор5 С. 

Съ этою цфлью. прежде всего удаляютъ съ осадка 
дрожжей перебродившее сусло (пиво): зажавъ зажи- 
мателемъ каучуковый наконечникъ трубки Ё/, между 
Е и стеклянною пробкою, снимаютъ зажиматель у 


трубки Н, сообщаютъ ЕЁ съ всасывающимъ на- 


сосомъ и, ‘удаливъ зажиматель съ наконечника 
трубки И, выкачиваютъ изъ резервуара 4, че- 
резъ трубки Ни ЕЁ, сусло (пиво), стоящее по- 
верхъ осадка дрожжей (ниже!Й конецъ трубки Н не 
доходить до дна резервуара. а отстоитъ отъ него на 
такомъ разстоян!и, что отстоявшагося слоя дрож- 
жей захватывать не можетъ — см. стр. 120). Окончивъ 
выкачиван!е сусла (пива), снова зажимаютъ зажи- 
мателемъ и затыкаютъ стеклянною пробкою каучу- 
ковый наконечникъ трубки №. Зат$мъ, при помо- 
щи сильнаго провЪтриван1я воздухомъ, способомъ. 
описаннымъ на стр. 124, см шиваютъ дрожжевой о0со- 
докъ съ небольшою частью сусла (пива), оставша- 
гося въ резервуарЪ А послЪ выкачиван!я; удаляютъ 
зажиматели съ каучуковой трубки, соединяющей Р 
съ 0), и сообщаютъ трубку Ё колектора С съ вса- 
сывающимъ насосомъ (предварительно, конечно, снявЪ 
съ трубки Ё фильтръ): разведенныя сусломъ дрожжи 
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переходятъ изъ А въ 0. посл чего каучуковая 
трубка между Ри 1) снова зажимается зажимате- 
лями. Изъ С дрожжи выпускаются въ подставлен- 
ный сосудъ черезъ трубки Ги И. 

Не всЪ образовавиияся въ резервуар$ А дрожжи 
переводятся въ колекторъ (С; небольшая часть ихъ 
остается въ А и служить для обезмененя сусла 
при сл5дующей операши, такъ что и въ приборЪ 
Д-ра Фернбаха вс$ посл$дующия операши могутъ 
быть производимы безъ введен1я въ 4 дрожжей извнЪ, 

Чтобы начать новую операию. закупориваютъ плот- 
но пробкою наружное отверсте фильтра у №. уда- 
ляють зажиматели съ каучуковыхъ трубокъ у Ни 
К и, приспособивъ всасывающий насосъ къ трубкЪ 
О, заставляютъ находящееся въ резервуарЪ В’ сте- 
рилизованное сусло перейти въ резервуаръ А. посл 
чего снова накладываютъ зажиматели у Ни Ки 
откупориваютъь фильтръ у №; дрожжи, оставпияся 
въ 4 отъ предыдущей операщш, вызываютъ въ пере- 
литомъ суслЪ брожене и образоване новыхъ дрожжей. 

Пров$триванйе сусла при всфхъ послфдующихъ 
операщяхъ производится совершенно такъ-же, какъ 
при первой (стр. 294). 

Что касается резервуара. Б, то наполнене его 
сусломъ и стерилизапля въ немъ сусла при всЪхъ 
операщ1яхъ производится одинаково — способомъ, опи- 
саннымъ на стр. 122—123; но, за исключенемъ первой 
операщи, то и другое дЪлается заран%е: въ то время, 
когда въ резервуар А еще бродитъ сусло оть пре- 
дыдущей операщи. 

Фабрикантъ') приготовляетъ приборы Д-ра Ферн- 
баха обыкновенно двухъ разм$ровъ: больпий разм ръ 





') Ма!зоп И7’е5тедд, 64 гае Сау-Риззае въЪПарижф. 
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для 100 литровъ и меньший (лабораторный) для 40 
литровъ сусла‘). По заказу, размфры прибора могутъ 
быть, понятно, увеличены. 


ПНрактическое значен1е чисто-породныхъ 
дрожжей и приборовъ для ихъ разведен1я. 


Какъ уже было говорено выше. прим$нять чисто- 
породныя дрожжи въ посл$днее время пробуютъ во 
всевозможныхъ производствахъ, находящихся въ 
связи съ дрожжевымъ броженшемъ (стр. 93). Но пока 
наибольшее значен1е чисто-породныя дрожжи и ихь 
приготовлен1е имфютъ именно для пивоварения. 

Дрожжи, которыми пользуются при пивоварении, 
какъ изв5стно, обыкновенно разводятся въ самыхъ пи- 
воварняхъ во время операщи спиртового брожения сусла: 
дрожжи, образуюпияся при этомъ броженйи въ бро- 
дильныхъ чанахъ, собираются и служатъ для 0беЪ- 
мененя сусла при слфдующей операши. Такимъ 
образомъ преемственно продолжается до тЪхь поръ, 
пока дрожжи, по какой либо причинЪ. не окажутся 
негодными. Тогда, онЪ, конечно, зам$няются дру- 
гими, пр1обрфтенными на сосфднихъ пивныхъ за- 
водахъ; и эти новыя дрожжи, затБмъ, размножа- 
ются и разводятся совершенно такъ-же., какъ и 
прежния. 

Дрожжи, обыкновенно употребляемыя въ пивовар- 
няхъ, состоять изъ клЪтокъ различныхъ породъ; 
между ними, однако, всегда или, по крайней мЪрЪ. 





1) Стоимость полнаго прибора въ 100 литровъ 650 франковъ, 
а въ 40 литровъ 450 франковъ. Безъ резервуара В можно обой- 
тись; въ такомъ случа стоимость большаго прибора 500 фр., а 
меньшаго 350 фр. 
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большею частью значительно преобладаютъ клЪтки 
одной какой либо породы, именно породы, для раз- 
вит1я которой условя пивоварни наиболЪе благопрт- 
ятны, и которая, въ свою очередь. придаетъ про- 
дуктамъ пивоварни извЪетный опред$ленный харак- 
теръ. Если пивоварня содержится опрятно, употреб- 
ляемые ею матерлалы постоянно одинаковаго каче- 
ства и операщи ея производятся всегда при однихъ 
и тЪхъ-же условяхъ, то, при отсутетв!и случайныхъ 
причинъ, образуемыя въ бродильныхъ чанахъ новыя 


дрожжи должны быть одинаковаго характера съ пер- 


воначальными, и получаемый продуктъ броженя, т. 
е. пиво, обладать неизм$нно однфми и т$ми-же ка- 


чествами. Въ хорошо устроенныхъ и управляемыхъ 


пивоварняхъ результатъ этотъ обыкновенно и дости- 
гается въ течен1е извЪетнаго. болфе или менЪе про- 
должительнаго времени. Но и въ самыхъ лучшихъ 
пивоварняхъ наступаетъ. наконецъ, моментъ, когда 
разводимыя ими дрожжи перестаютъ давать требуе- 
мые результаты и когда, слЪдовательно, приходится 
замфнять ихъ свЪжими, пр1обрфтенными извнЪ (въ 
другихъ пивоварняхъ). Происходитъ это отъ того, что 
и въ самыхъ благоустроенныхъ пивоварняхъ случай- 
ныя, независящля отъ пивовара, причины для порчи 
дрожжей всегда есть; заключаются он$ главнымъ обра- 
зомъ въ постепенно все большей и большей примЪси 
къ разводимымъ дрожжамъ клЪтокъ дрожжей другихъ 
породъ и. между прочими, клЪтокъ дикихъ дрожжей. 
осЪдающихъ въ нихъ изъ воздуха (стр. 80 —81 и 92). 
Пока примЪсь эта очень незначительна, изм$нен1я въ 
свойствахъ дрожжей не замЪтны и пивоварене про- 
должаетъ итти своимъ порядкомъ; но разъ процентъ 
прим$си достигъ извфетной величины, качества дрож- 
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жей и получаемаго продукта изм$няются на столько, 


что становится необходимымъ перемЪнить дрожжи. 
Если-же къ дрожжамъ примфшиваются изъ воздуха 


еще бактер!и, то обнаруживаются признаки настоя- 


щаго заболЪван1я дрожжей и пива. Впрочемъ, по 
изел$дован1ямъ Гансена, болфзни дрожжей и пива, 
выражаюнияся чаще всего мутью и непруятнымъ 
горькимъ вкусомъ посл$дняго, могутъ вызываться и 
примЪсью къ дрожжамъ клЪтокъ нфкоторыхъ породъ 
дикихъ дрожжей (стр. 92). ь 

‚ ЕромЪ того, не смотря на вею заботливости, иног- 
да не возможно избЪжать нЪкоторыхъ временныхъ 
изм$нен!й въ услоняхъ пивоварен1я (разлий въ 
качеств употребляемаго солода или ячменя. слу- 
чайныхъ колебан1й температуры и т. п.); самое-же 
незначительное отклонен1е въ условяхъ, повторяясь, 
въ состояи изм$нить въ новообразуемыхъ дрож- 
жахъ численное отношене между клЪтками главной 
и побочныхь породъ (стр. 127—138). измфнить на 
столько въ пользу посл$днихъ, что и новыя дрожжи, 
и новое пиво получаютъ постепенно другой, большею 
частью нежелательный характеръ. № 

Значенше чисто-породныхъ (выведенныхъ изъ одной 
клЪтки данной породы) дрожжей и приборовъ для 
ихъ разведен1я именно въ томъ и заключается, что 
при помощи: ихъ устраняются всЪ сказанныя не- 
удобства и, черезъ это, дается возможность дости- 
гать предположенныхъ результатовъ навЪрняка. 

Относительно чисто-породныхъ дрожжей для прак- 
тиковъ очень важно рЪшить слфдуюпие два вопроса: 
1) СлФдуеть ли употреблять чисто-породныя дрожжи, 
выведенныя въ приборЪ, при каждой операщи обеЪ- 
менен1я дрожжами пивного сусла въ бродильныхъ ча- 


ПИВОВАРЕНТЕ. 9 
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нахЪ. или-же возможно прибЪгать къ прибору только — 


по временамъ —для зам$ны уже ставшихъ негод- 
_ными дрожжей? 2) Если употреблять чисто-породныя 
дрожжи, то нужно ли въ каждой пивоварнЪ заво- 


дить не только приборъ для приготовлен1я чисто- 


породныхъ дрожжей, но и лаборатор!ю для выведе- 
ня породы изъ одной клЪтки? 
Что касается перваго вопроса, то. основываясь на 


опыт компетентныхъ практиковъ, можно утвер- 


ждать, что прибфгать къ обсВменению сусла дрож- 
жами изъ прибора достаточно только по временамъ, 
а именно, когда въ дрожжахъ обнаруживаются 
зам5тные признаки изм$нен!я ихъ качествъ, зави- 
сящаго, какъ сказано, главнымъ образомъ отъ при- 
м$си къ нимъ другихъ породъ и т. п.; во все-же 
остальное время можно работать на дрожжахъ, со- 
бранныхъ изъ бродильныхъ чановъ поел предше- 
ствовавшей операщи. Ч$мъ опрятнфе содержится 
пивоварня и въ особенности бродильное помфщен!е. 
чЪмъ лучше въ нихЪ вентилируется воздухъ, тёмъ 
медленнЪе заражаются дрожжи примесями и тЪмъ, 
слЪдовательно, доле можно не обращаться къ при- 
бору. Но, во всякомъ случаЪ, не слЪдуетъ допускать 
до появлен1я слишкомъ явныхъ признаковъ порчи 
дрожжей. По словамъ Г-на Крейса, ученаго дирек- 
тора Севрекой пивоварни (близъ Парижа), фабрикую- 
щей прекрасное пиво въ род страсбургскаго, къ обе- 
мененшю дрожжами изъ прибора въ этой пивоварн® 


приб$гаютъ обыкновенно черезъь каждыя 5—6 опе- 


ращй. Но срокъ этотъ, понятно, ве можетъ служить 
правиломъ: все зависитъ отъ степени соблюдаемой 
опрятности. отъ чистоты воздуха въ помфщени 
и пр. 
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_О сохранен дрожжами присущихъ имъ качествъ 
судятъ чаще всего по степени и по времени наступле- 
шя въ бродящемъ суслЪ такъ называемой иитенуа- 
ии, т.е., уменьшен1я до извЪетнаго процента плотности 
сусла. опредБляемаго сахарометромъ и зависящаго отъ 
превращен!я сахара сусла въ спиртъ иуглекислый газъ. 
(см. Пивоварене — брожене). Если въ суслЪ одинако- 
6040 качества и при одинаковыхъ другихъ условщяхъ 
данная степень аттенуаци наступаетъ 65 одинь и 

_ тотб- же нормальный срок, то и дрожжи считаются со- 
хранившими свои нормальныя качества и. слЪдователь- 
но, могутъ быть употреблены для обсЪменен!я въ слЪ- 
дующую операцию. При низовомъ брожени (при 
употребленйи низовыхъ дрожжей) къ этому нужно 
прибавить нормальный срокз наступленя и отчет- 
ливость быстрало осъданая дрожжей комочками. что 
происходитъ обыкновенно въ конц брожевя вт, 
бродильномъ чанЪ, когда большая часть сахара уже 
превратилась въ спиртъ, отдфлене углекислаго газа 
значительно ослабЪло и аттенуашя сусла достигла 
нормальныхъ предловъ (см. тамъ-же). Когда и атте- 
нуашя и сказанное осЪдан1е дрожжей совершаются въ 
ненормальные сроки или неправильно и недостаточно 
отчетливо, дрожжи боле не годны и должны быть 
зам$нены св$жими — изъ прибора. 

Въ пивоварняхъ, обладающихъ надлежащимъ обра- 
зомъ устроенными лаборатор!ями, наступлен1е вре- 
мени для замЪны дрожжей другими св$жими вЪрнЪе 
всего опредфляется физ1олого-микроскопическими из- 

_ слЪдоватями. 

_ [Второй вопроеъ текущая практика, повидимому, 

_  р5»шаетъ такимъ образомъ: очень большя пивоварни 

° ИМЪЮютТъ не только приборы для размножен1я чисто- 
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породныхъ дрожжей въ нужномъ для нихъ коли- 
чествЪ, но и свои лаборатор1и для выведен1я любой 
породы дрожжей изъ одной квл$тки; пивоварни 
меньшей величины обыкновенно довольствуются 
приборами для размножен1я дрожжей данной чистой 
породы, выводить которую изъ одной клфтки пору- 
чаютъ спещальнымъ лаборатор1ямъ; наконецъ., для 
малыхъ пивоварень удобнфе заимствовать, по мЪрЪ 
надобности. потребныя для нихъ чисто-породныя 
дрожжи или изъ большихъ пиворарень, или-же изъ 

спещальныхъ лаборатор\й. = 

Число лабораторй, занимающихся спецшально из- 
слЪдован1емъ дрожжей, разведенемъ ихъ въ чистомъ 
видЪ (изъ отдфльныхъ клфтокъ) и размножешемъ 
чистыхь породъ ихъ въ приборахъ, въ посл$дн!е 
годы увеличивается на столько быстро, что, вБроятно, 
не далеко то время, когда чистыя дрожжи извЪет- 
ныхъ породъ будуть составлять предметъ ходячей 
торговли. 

Во всякомъ случаЪ, въ западной Европ$ и теперь 
уже существуютъ въ продаж, хотя пока и въ очень 
небольшомъ количеств, чисто-породныя 7рессован- 
ныя дрожжи, употребляемыя, какъ извЪетно, глав- 
нымъ образомъ при хлЪбопечени. 





ПИВОВАРЕНТЕ. 


Что такое пиво и матергалы, изъ которыхъ оно 
приготовляется, 


Подобно водкЪ и спирту, пиво есть продуктъ спир- 
тового брожен1я водныхъ настоевъ веществъ. содержа- 
щихъ крахмалъ и сахаръ. Но при фабрикащи вод- 
ки и спирта процесъ брожен1я доводится до концаЫ— 
до полнаго превращен1я крахмала и сахара въ спиртъ, 
который, затЪмъ, вмЪетЪ$ съ извфетнымъ количе- 
ствомъ воды, отдЪляется отъ остальныхъ веществъ 
перегонкою. Въ пивЪ спиртъ остается въ жидкости, 
зародившей его и содержащей еще вещества, спо- 
собныя бродить. а именно декстринъ и сахаръ, велВд- 
стве чего пиво и по окончании его приготовленя 
продолжаетъ бродить, хотя и слабо. но непрерывно 
до самаго момента его употребленля. Этою непрерыв- 
ностью брожен1я и обусловливается то постоянное 
образованйе въ пивЪ углекислаго газа, отъ котораго 
зависитъ и осв5жаюпий вкусъ пива, и его 14224, т. е., 
способность ПЪФниться. | 

Матер1алами для фабрикащши пива, какъ и спирта, 
могутъ служить всЪ вещества, содержапия крахмалъ 
или сахаръ. или то и другое вмЪстЪ; но сами. по 
себЪ для приготовлен1я пива годны только хлЪбныя 
зерна: ячмень, пшеница, рожь, кукуруза, рисъ. овесъ и 
т. п. вс$-же друмя крахмальныя или сахаристыя 
вещества, напр. картофель, готовый крахмалъ или 
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сахаръ, патока и пр.. употребляются только въ сое- 
динени съ хлфбными зернами, отъ которыхъ, во 
всякомъ случаЪБ, зависятъ главнымъ образомъ ха- 
рактерныя качества пива. Лучпие сорта пива варят- 
ся исключительно изъ хлЪбныхъ зеренъ, между ко- 
торыми первое мЪсто въ этомъ отношен!и занимаетъ 
ячмень, на томъ основан1и, что изъ ячменя именно 
легче всего приготовить хоропий солодъ и что яч- 
менный солодъ обыкновенно обладаетъ большею са- 
харообразовательною способностью, ч$мъ солодъ дру- 


‘тгихъ хлЪбныхъ зеренъ. Поэтому, ячмень играетъ 


главную роль въ большинствЪ пивныхъ заводовъ; про- 
шя хлЪбныя зерна обыкновенно только прибавляются 
къ ячменю. Исключене въ этомъ отноптенйи соста- 
вляютъ очень немноге рф дк1е сорта пива, напр., бер- 
линское бЪлое пиво. на заторъ котораго употребля- 
ются 3 части пшеничнаго и 1 часть ячменнаго солода. 

Но чтобы сдфлаться пригодными для пивоварения, 
хлЪбныя зерна, по крайней мЪрЪ извБетная часть 
ихъ, должны 72рорости, т. е. превратиться въ с0- 
1095 (стр. 8—45 ), такъ какъ только въ этомъ состоя- 
ни въ нихъ развивается %астазо. т. е., ферментъ, 
при помощи котораго крахмалъ зеренъ переходить 
въ декстринъ и сахаръ (стр. 8). 

Именно подЪ такимъ влмянемъ д!астаза, изъ 
смеси воды и солода образуется сладкое пивное 
сусло. Для превращения послЪдняго въ пиво, необ- 
ходимо., чтобы боле или менЪе значительная часть 
заключающагося въ немъ сахара перешла въ спиртъ, 
т. е., необходимо возбудить въ суслЪ спиртовое бро- 
жене, что достигается прибавлетемъ въ него 1746- 
ныхь дрожжей. 


96" 


Ароматъ и прятная горечь пива зависятъ если 
‚не вполнЪ. то значительно отъ дм®ля, который въ 
то-же время до изв$стной степени регулируетъ спирто- 
вое брожеше, дБлаетть пиво болБе прочнымъ и спо- 
собствуеть просвЪфтлен!ю его, осаждая изъ него бъл- 
ки и остатки крахмала. 

Такимъ образомъ ‘для приготовлен1я пива еуще- 
ственно необходимы: вода, солодъ, хм$ль и дрожжи. 

Хмъль пивоваръ пр1обрЪтаетъ или непосредствен- 

но отъ производителей, или на рынкахъ. руковод- 
ствуясь, при выбор, признаками, указанными на 
стр. 65—66 (ем. также стр. 69—71). 
- (01095 онъ или также покупаетъ тотовымъ; или 
приготовляетъ его самъ, если при завод имЪется 
солодовня съ сушильнею: относительно: подробностей 
см. Солодъ. 

Дрожоки обыкновенно’ собираются изъ. бродиль- 
ныхъ чановъ самой пивоварни, во время или по 
окончании въ нихъ спиртового брожен1я пивного су- 
сла предыдущаго затора (стр. 127). Но такъ какъ по- 
лучаемыя такимъ способомъ дрожжи постепенно пор- 
тятея оть прим$еи къ нимъ постороннихъ микро- 
организмовъ (стр. 127—129), что отражается и на бро- 
жен!и пивного сусла, и на качествахъ получаемаго пи- 
ва, то ихъ рано или поздно приходится замфнять 
новыми, пр1обрЪтаемыми о извнЪ. До сихъ поръ съ 
этою цфлью обращались обыкновенно въ друпя пи- 
воварни, производяпия пиво однороднаго качества, 
при чемъ, однако, иногда оказывалось нужнымъ пере- 
мЪнять дрожжи два, три и боле разъ, прежде ч5мъ 
достигался желаемый результатъ, потому что дрож- 
жи, полученныя отъ собрата, могли или быть также 
уже испорченными микробами, или-же, по свойствамъ 
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своимъ, не совсёмъ соотвЪтствовать дрожжамъ данной 
пивоварни. По этой причинЪ, время перемфны дрож- 
жей всегда было для пивоварень критическимъ мо- 
ментомъ. ре. 

Введене въ практику ч/сто-породныхь дрожжей 
и приборовъ для ихъ разведен1я произвело въ этомъ 
отношети совершенный переворотъ. Для каждой. 
данной пивоварни стало возможнымъ разводить и 
сохранять въ чистомъ вид$ именно ту породу дрож- 
жей, съ которой привыкли‘ работать и которая, по 
опыту, оказалась наиболЪе пригодною для фабрика- 
щи пива даннаго качества. Понятно, поэтому, что 
приборы для изготовлен1я дрожжей въ чистомъ ви- 
ДЪ заведены уже многими пивоварнями, и что число 
такихъ пивоварень увеличивается и. конечно, будетъ 
увеличиваться съ каждымъ годомъ. Им$я подобный 
приборъ, можно во всякое время замфнить начина- 
ющтя портиться рабочая дрожжи не пр1обрЪтенными 
на сторон случайными дрожжами, а чистыми дрож- 
жами совершенно той-же породы, и работать такимъ 
образомъ навЪрняка, не рискуя ошибиться выбо- 
ромъ. а 

О значении чисто-породныхъ дрожжей, о прибо- 
рахъ для ихъ разведенйя, равно какъ и о практи- 
ческомъ примфнен!и ихъ при варени пива подроб- 
но изложено выше—въ ст. Дрожжи (стр. 91—132). 

Что касается в00ы. то для пивоварен!я можеть 
быть употреблена всякая вода, зодная для питья, 
т. е., прятная на вкусъ., безъ запаха и свободная 
отъ вредныхъ органическихъ и неорганическихъ при- 
мЪсей. Обыкновенно предпочитаютъ мяжую воду, 
содержащую въ растворЪ мало солей и именно мало 
известковыхъ солей, отъ осфданя которыхъ, при 
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кипячени, на ст®нкахъ сосудовъ образуется такъ 


называемая наи. Но опытъ показалъ, что варить. 





= 


хорошее пиво можно и на жесткой вод, если 


только количество заключающихся въ ней извест- 
ковыхъ солей не слишкомъ велико. Небольшой про- 
центъ этихъ солей, повидимому, можетъ дЪйствовать 
даже благопр1ятно, нфеколько замедляя брожеше и 
способствуя просвфтлентю пива. Основываясь именно 
на этомъ посл$днемъ обстоятельств, нЪкоторые со- 
вфтуютъ прибавлять къ очень мягкой вод немного 
гипса (сЪрно-кислая известь). Если вода, однако, 


слишкомъ жестка, то известная часть солей должна. 


быть, во всякомъ случаЪ. удалена изъ нея, что до- 
стигается при помощи приспособленныхъ для того 
апаратовъ. Но въ особенности вредна для пивоваре- 
ня, какъ и для питья, вода, содержащая органи- 
ческля живыя примфси—микробы. Во время кипя- 
чен1я пивного сусла организмы эти, конечно, поги- 
баютъ; но такъ какъ тою-же водою промываются 
вс5 вообще сосуды, служапие для пфлей пивоваре- 


ня, то ихъ остается достаточно для того. чтобы, 


накопившись, они могли испортить и дрожжи. и ка- 


чества будущаго пива. 
Воду. мутную отъ механическихъ примЪсей, слЪ- 
дуетъ, понятно. предварительно профильтровать. 


Сущность пивоварения. 


Въ чисто химическомъ смысл процесъ пивова- 
рен1я состоитъ изъ двухъ операшй: операщи саха- 
рификащи, т. е., превращешя крахмала солода 
(или также и другихъ крахмальныхъ вешествъ, если 
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онз были прибавлены къ солоду) въ декстринъ и 
. сахаръ, подъ вмян!емъ находящагося въ солод д!а- 
стаза (стр. 8), и опера с742товото броженя, въ. 
теченте которой, при помощи дрожжей, происходитъ 
разложен1е образованнаго первою операщею сахара 
на спиртъ и углекислый газъ. По окончати первой 
операщи водный настой солода становится сладкимъ 
вивнымь сусломь; второю-же операщею пивное сусло 
превращается въ 97460. 

Вс техническле пр1емы, употребляемые при пи- 
воварени, имфютъ главною цЪфлью надлежащее про- 
веден1е именно этихъ двухъ химическихъ операщй. 
Но такъ какъ на практикЪ дЪло, вслЪдетв!е услож- 
нен1я разнообразными лобочными обстоятельствами, 
происходитъ далеко не такъ просто, какъ въ теори, то 
техническ1е пр1емы гораздо сложнЪе теоретическихъ 
требованйй и заключаютъ въ себЪ не двЪ только. а, 
по крайней мЪрЪ. четыре р$Ъзко разграниченныя 
между собою операщи: операцию 1717\0товленя сусла, 
операщю кипяченя сусла с5 тмълемз, операшю 
отлажденя сусла и операшю окончательнаю пре- 
вращеня сусла в5 пиво. 

Эти четыре операши продфлываются во всЪхъ 
пивоваренныхъ заводахъ и всЪми пивоварами, по- 
тому что, для достижен1я надлежащаго результата, 
нельзя обойтись ни безъ одной изъ нихъ. Но по- 
дробности совершеня каждой операщи могутъ видо- 
измфняться до бозконечности, смотря не только по 
сорту пива, которое желаютъ приготовить, но также 
по соображен1ямъ личнаго опыта. по качеству упо- 
требляемыхъ матер1аловъ, по условямъ данной мЪет- 
ности или данной пивоварни и пр. Въ этомъ отношен!и 
вооруженному знанемъ и опытомъ личному на- 
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чинан!ю предоставляется обширное поле для дЪй- 


ств. ) : 

Входить въ описан!е всЪхъ существующих и 
возможныхъь видоизмфненмй въ премахъ пивова- 
рен1я, значило бы только напрасно запутывать 
дЪло. Поэтому, въ нашей книг$ мы ограничимся 
_изложенемъ операшй пивовареня въ томъ видЪ, 
какъ онЪ практикуются на пивныхъ заводахъ тЪхъ 
странъ или м$естностей, пиво которыхъ пр!обр$ло 
всемрную извЪ$стность. 

Вс извфстные сорта пива можно раздфлить на 
двЪ главныя категор!и: лервую категор!ю составляютъ 
сорта, получаемые при помощи 7306ых5 дрожжей 
и #306040 броженя, а вторую категорю— сорта, для 
изготовлен1я которыхъ употребляются верховыя дрож- 
жи и верховое брожете (стр. 84—85). Именно этою 
_разницею въ броженти, т. е., въ операщи превраще- 
ня пивного сусла въ пиво, обусловливаются самыя 
существенныя отлич1я и въ производетвЪ вофхъ дру- 
гихъ операшй пивоварен1я. Это, такъ сказать, не- 
обходимыя видоизмненя, вызываемыя самою суш- 
ностью дЪла. Поэтому, и въ нашемъ описаня мы 
должны имЪть въ виду главнымъ образомъ оба эти 
видоизмзненя. 

_ Верховое брожене въ настоящее время прим*- 
няется главнымъ образомъ на пивныхъ заводахъ 
Англии, Бельми и сфверныхъ департаментовъ Фран- 
ши. Во всЪхъ другихъ странахъ Европы теперь 
господствуетъь низовое брожене, верховое-же упо- 


требляется только въ исключительныхъ случаяхъ, а _ 


именно или въ мелкихъ пивоварняхъ, или тамъ, гдЪ 


имется въ виду приготовлять пиво быстро и не-. 


медленно-же пускать его въ употреблене. Причина 
постепеннаго выт$снен1я на европейскихъ заводахъ 
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верхового броженя низовымъ очень понятна: низовое 


пиво прочнЪе (сохраняется гораздо долЪе) и большею 
частью вкуснЪе и питательнЪе; лучиие образцы его, 
баварское, вБнское и богемское пиво, пользуются 
всемрною репутащею. Верховое пиво, одинаковой 
кр$5пости съ баварекимъ или вфнскимъ, не можетъ 
сохраняться долфе нЪоколькихъ недфль и потому 
должно поступать въ употреблен1е немедленно. 
Сравнительная прочность крфикихъ сортовъ англий- 
скаго пива, портера и эля, достигается боле зна- 
чительнымъ насыщен1емъ ихъ хмЪлемъ и, главнымъ 
образомъ, именно увеличенемъ содержан1я въ нихъ 
спирта, для чего въ пивное сусло, передъ брожешемъ 
(обыкновенно уже передъ кипячешемъ его), при- 
бавляется известное количество сахара. 

При верховомъ брожен!и устройство завода обхо- 
дится значительно дешевле, самая фабрикатя тре- 
буетъ меньше ухода, менфе сложна и совершается 
быстрЪе, вел$детв!е чего верховое броженйе во мно- 
гихъ случаяхъ можетъ быть удобнЪе. Но пригото- 
влене пива низовымъ брожен1емъ представляетъ 
собою несомн$нно болЪе совершенный способъ пиво- 
варетя, и если въ н$которыхъ странахъ, напр. въ 
Ангии и БелыЧи, продолжаютъ еще предпочитать 
верховое брожеюе, то дБлаютъ это не столько по 
убЪждению въ его превосходетвЪ, сколько по при- 
вычкЪ, по нежелан1ю перестраивать существующие 
апараты и т. п. 

Такъ какъ низовое брожене требуетъ очень низкой 
температуры, то. при дороговизнф льда, способъ 
этоть въ теплыхъ странахъ вовсе ве могъ быть примЪ- 
няемъ, въ большей-же части м$стностей съ умЪрен- 
нымъ климатомъ примЪнен1е его приходилось, по 


о 


необходимости, ограничивать прохладными м$сяцами_ 


года. Это служило однимъ изъ главныхъ препят- 


стей для распространен1я низового брожешя въ 


пивоваренш. Но съ т%хь поръ, какъ апараты, 
искусственно производяце ледъ и холодъ, усовершен- 
ствованы на столько, что практическое примнен!е 
ихъ стало возможнымъ при сравнительно неболь- 
шихъ издержкахъ. препятетве это уничтожилось. 
Именно съ этого времени и началось быстрое распро- 
странен!е пивоварен!я по способу низового брожен1я. 


$ 


Пивоварни. 


Строить пивоварни слфдуетъ близъ воды подхо- 
дящаго для пивоварен1я качества. на мЪстЪ сухомъ 
и открытомъ для движен1я воздуха, по возможности, 
вдали отъ жилыхъ помфщенй, фабрикъ и т. п. 
Вода составляетъь предметъ существенной необхсди- 
мости для пивоварни: включая всЪ потребности по- 
слфдней, можно считать, что при суточномъ зати- 
рани 150—200 пудъ (185—245 четвериковъ) со- 
лода расходуется ежедневно около 6000 ведеръ 
воды. Подвижность воздуха. кромЪ цЪлей вентилящи, 
необходима также для усп$шнаго охлажденя пив- 


ного сусла послЪ его кипячения (см. ниже), а чи- 


стота воздуха—для возможнаго предохранения сусла, 


пива и дрожжей отъ заражен!я ихъ вредными микро-. 


бами. Сухость почвы очень важна для устройства 
подваловъ и ледниковъ. 

ТЪ помфщен1я пивоварни, въ которыхъ происхо- 
дитъ охлаждене и брожене сусла и хранеше пива, 


должны быть, по возможности, обращены на с%- 


веръ и защищены отъ солнца. Для поддержания 
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столь важной для многихь операшй пивоварения. 
равномфрности въ темпералурЪ, удобнЪе всего мас- 
сивныя кКаменныя или кирпичныя постройки со 
сводами. Полы лучше всего изъ каменной плиты, 
плотно (безъ щелей) скрЪфпленной цементомъ; въ 
помфщешяхъ пивоварни, не подверженныхъ дЪй- 
стйю жара, очень хороши асфальтовые полы, а 
въ ТФхъЪ изъ нихъ, которыя предназначены для 
_ храненя зеренъ и т. П.. предпочтительнЪе дере- 
вянные. 

Высота потолковъ въ сводчатыхъь каменныхъ по- 
мфщен1яхъ должна быть. по возможности, не менЪе 
6 арш., а лучше отъ 61/› до 7'/» арш.; несводча- 
тые деревянные потолки могутъ быть н%Ъеколько 
ниже: отъ 5 до 6 арш. Число и разм5ры оконъ и 
дверей должны быть, между прочимъ, разсчитаны и 
въ видахъ вентилящи, для надлежащаго поддержа- 
н1я которой въ хорошо устроенныхъ пивоварняхъ, 
кромЪ того, приспособляютея особыя продувныя или 
вытяжныя трубы. Вытяжныя (вертикальныя) трубы, 
во всякомъ случаЪ., необходимы въ тЪхъ помЪще-. 
няхь пивоварни. въ которыхъ образуется много 
пара. 

Пивоварня собственно состоить изъ трехъ глав- 
ныхъ отдфлен!й: отдфлен1я для приготовлен1я и ки- 
пячен1я пивного сусла. отдЪлен!я для охлажденя и 
брожен!я сусла и отдфлен1я для склада и хранен!я 
пива въ бочкахъ. Въ тЪхь пивоварняхъ, которыя 
сами приготовляютъ солодъ, должно быть прибавлено 
`еще четвертое отдЪлене, заключающее въ себЪ со- 
лодовню и солодосущильню. КромЪ того, при каждой 
пивоварнЪ должны быть, конечно. необходимыя по- 


мЪщен1я для хранен!я матер!аловъ, посуды и пр. 
„ ^ 





На рис. 29-мъ представленъ образчикъ ‘располо- 
жен!я пивоварни съ солодовнею и солодосушильнею. 
А — солодовня и Б-солодосушильня; И--помф- 


щен!е для приготовленя и кипячен1я сусла: О— 
помфщене, въ которомъ заключаются отдЪлене для’ 


_ охлаждленя и броженая сусла и отдзлене для т 
нен1я пива въ бочкахъ. 


О солодовняхъ и солодосушильняхъ подробно было’ 


говорено въ ст. Солодъ (стр. 8 —45). Въ солодовнЪ А. 
изображенной на рис. 22-мъ: а, а и а4—полы для 
воздушной сушки ячменя или солода; ^—мочильный 
_ чанъ; Ти Т—-расположенный въ подвал ростильный 
ток ВЪ два яруса съ разложенными на немъ гря- 
дами зеренъ (стр. 17). 

Солодосушильня б устроена, какъ солодосушильня 
‘рис. 4-го (стр. 29). 

_Въ помфщен1и Е для  приготовлен1я сусла: ч— 
заторный чанъ, к — котель для кипячен!я сусла. 
ПодробнЪе это отдЪлене представлено на рис. 93-мъ: 
_д—бакъ для холодной и $—бакъ для горячей воды; 
д—апаратъ для поднятия въ верхн!Й этажъь мфшковъ съ 
солодомъ (одинъ изъ м5шковъ представленъ на ри- 
сунк$ въ моментъ поднятя—9); с—апаратъ для 
поднятя и проведеня зеренъ солода въ солододро- 
битель %, изъ котораго размельченныя зерна посту- 
пають на весы м и оттуда въ заторный чанъ Ч“. 
Посредетвомъ желоба или трубы 0 приготовленное 
сусло изъ чана ч переводится для кипячения въ ко- 
телъ и, куполообразная крышка котораго снабжена 
паровыводною трубою. оканчивающеюся выше крыши. 
Насосъ и служитъ для накачиваня, а трубка 2 
рр" для проведен!я сусла изъ котла к. смотря по 
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надобности, или въ заторный чанъ 4. или-же въ 
холодильные чаны (2% и т въ О на рис. 29-мъ). 
Въ пивоварнЪ рис. 22-го и 23-го заторный чанъ 
(ч) поставленъ выше котла (*) и потому суело мо- 
жетъ быть переводимо изъ него непосредственно въ 
котелъ, по наклонному желобу или трубЪ (0). Въ 
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Рис. 23-й. Варочное отдфлен1е той-же пивоварни (Е рис. 22-го). 
тЪхъ пивоварняхъ, въ которыхъ заторный чанъ по- 
м$щается ниже котла. сусло изъ негоспускается въ на- 
ходяцийся подъ нимъ спускной чанъ и уже изъ по- 
слфдняго переводится въ котелъ при помощи насоса. 
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Показанная на рис. 22-мъ и 23-мъ пивоварня 
средней руки; въ ней заторный чанъ ч есть вм%- 
ст$ и цпфдильный чанъ, а котелъ к служить какъ 
для кипячен1я съ хмфлемъ процЪженнаго готоваго 
сусла, такъ и для варен1я смеси заторнаго чана. 
На большихъ заводахъ, фабрикующихъ пиво низовымъ 
броженемъ. цфдильные чаны обыкновенно отдфлены 
отъ заторныхъ, и для кипячен!я готоваго сусла съ 
хмфлемъ употребляются одни котлы, а для нагрЪ- 
вавтя см$си заторныхъ чановъ друпе (см. ниже 
етр. 152). 

Площадь. занимаемая отдфлешемъ для приго- 
товлен1я сусла (М на рис. 92-мъ), должна быть сред- 
нимъ числомъ въ 12 разъ болфе площади основан1я 
заторнаго или заторныхъ чановъ (4). 

Въ помфщени 0 на рис. 29-мъ отдфлен1е для 
охлажден1я и брожен1я сусла занимаетъ три верхне 
этажа. Въ самомъ верхнемъ. чердачномъ. этажЪ на- 
ходятся холодильные чаны 17% и т; этажъ подъ нимъь, 
+ и и и. предназначенъь для посуды. ея мытья и 
исправлен1я; въ этомъ-же этажЪ слЪва, за каменною 
стЪною и рядомъ съ отдфленмемъ /№, установлена 
паровая машина м; оба этажа расположены надъ 
поверхностью земли. Этажъ для брожен1я сусла, 
пппип, сводчатый и находится уже ниже по- 
верхности земли. Еще ниже подъ землею подвальное 
отдфлен!е для хранен!я пива въ бочкахъ: 2х фх. 

`Рядомъ съ этажами я п п п и ттх устроенъ 
сообщающийся съ ними ледникъ Р., служапий для 
поддержаня въ этихъ помфщеняхъ прохладной 
температуры. 

Погреба для храненя пива слфдуетъ вообще 
устраивать вполнф подъ землею, а помфщен1я для 
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бродильнаго отдфлен1я по крайней мЪрЪ аршина на 
2 подъ землею, но лучше также вполнф подъ землею. 
_Еели есть горы или высок1е холмы, то удобнЪе 
всего вырывать погреба въ боку горы или холма. 
Тамъ, гдЪ приходится углубляться вертикально внизъ. 
нужно избирать такую почву, въ которой подпоч- 
венная вода стояла бы ниже пола подвала не менЪе, 
чЪмъ на 1'/› аршина. Для болфе вЪрнаго предохра- 
нен1я погребовъ отъ возможнаго нагрЪван!я ихъ тепло- 
тою окружающей почвы, кирпичныя или каменныя 
стЪны ихъ дфлаютъ двойными. съ промежуткомъ, 
наполненнымъ стоячимъ воздухомъ. 

Въ м$етностяхъ съ сырою почвою или высоко 
стоящею подпочвенною водою, возможны только 
надземные погреба; но ихъ въ такомъ случа не- 
обходимо обложить снаружи веществами, плохо про- 
водящими тепло, напр. землею. 

Холодъ имфетъ: огромное значене при фабрикащи 
пива, а потому на устройство ледниковъ и на способы 
ихъ сообщен1я съ отд$лен1ями для брожен1я сусла 
и для хранен1я пива должно быть обращаемо осо- 
бенное вниман!е. При низовомъ брожен!и, темпера- 
тура бродильнаго отдЪлен1я должна быть круглый 
годъ не выше 5° Ц или 4°Р, а отдВлен1я для 
хранен!я пива не выше 3°, 8 Ц или 3°Р, по воз- 
можности-же еще ниже—чЪмъ ближе къ 0°. тЪмъ 
лучше. 

Такая низкая температура въ теплыя времена 
года въ умфренномъ климатЪ, а въ теплыхъ стра- 
нахъ и во всякое время года, можетъ быть дости- 
гаема только при помощи искусственныхъ средствъ 
для охлажден!я, между которыми самое обыкновен- 
`ное представляютъ ледники. 


И 
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Холодъ въ помфщен1яхъ для брожения сусла и для 
хранен1я пива долженъ быть сухой; слБдовательно 
складъ льда или ледникъ долженъ быть внЪ этихъ 
помфщенйй. 

Въ Германи отдЪлен!я для брожения сусла и хране- 
н1я пива обыкновенно устраиваются въ формЪ сводча- 
тыхъ коридоровъ, изъ которыхъ каждый заднимъ сво- 
имъ концомъ сообщается съ отдфльнымъ ледникомъ; 
длина коридоровъ до 14 сажень ( максимумъ )., высота 
около 5'/з арш. и ширина такая. чтобы между двумя 
рядами чановъ иди бочекъ оставался проходъ аршина 
въ 1'/2. Хорошая вентиляц1я коридоровъ поддержи- 
вается впускными и вытяжными воздушными тру- 
бами, отверст1я которыхъ расположены отчасти 
вверху у свода, отчасти внизу у пола (для вы- 
веден!я углекислаго газа). Иногда коридоры луче- 
образно сходятся къ одному центральному большому 
леднику; но эта посл$дняя системасчитается мене при- 
годною. Устраиваются ледники на основан1и общихъ 
правилъ. 

Особую. весьма подходящую для пивоварень, систему 
устройства представляютъ ледники Ррэнара (Вга1- 
паг). Одинъ изъ такихъ ледниковъ изображенъ 
на рис. 24-мъ. Въ самомъ нижнемъ подвальномъ 
этажЪ складъ бочекъ готоваго пива (отдфлене для 
хранен1я пива); во второмъ этажЪ (на половину въ 
землф и на половину надъ землею} бродильное от- 
дЪлене. и въ самомъ верхнемъ, третьемъ, этажЪ ( надъ 
поверхностью земли) ледникъ. Потолокъ, отдЪляю- 
шй бродильное отдфлен1е отъ ледника, изъ волно- 
образно изогнутаго гальванизованнаго толстаго ли- 
стового желЪфза. прикрытаго сверху желЪзною-же 
р$шеткою, на которой лежитъ ледъ. Воздухъ 0бро- 
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дильнаго помфщен!я. находящагося непосредственно 
подъ ледникомъ, достаточно охлаждается соприкос- 
новенемъ съ постоянно холоднымъ желфзнымъ по- 
толкомъ (желфзо хоропИй проводникъ). Для под- 
держан1я прохладной температуры въ расположен- 
номъ ниже подвалЪ для хранен1я бочекъ съ пивомъ, 
служатъ каналы или трубы. изъ которыхъ . черезъ 





Рис. 24-й. ОтдБлеше для брожения сусла и хранения пива съ 
ледникомъ по систем$ Брэнара. 


одни болфе теплый и потому бол$е легклй воздухъ 
поднимается изъ подвала въ ледникъ. а черезъ друге 
боле тяжелый холодный воздухъ опускается изъ 
ледника въ погребъ. Но ледники системы Брэнара 
обходятся довольно дорого. 

У насъ и вообще тамъ, гдЪ снабжене льдомъ не 
сопряжено съ затруднен1ями, ледники представляютъ, 
несомнЪнно, самое простое средство для охлаждения. 


ЧЕ 


Совс$мъ другое дЪло въ западной ЕвропЪ, гдЪ веЪ 
больше пивные заводы въ настоящее время пред- 
почитаютъ систему охлажден1я посредствомъ трубъ, 
несущихъ незамерзаюние растворы солей, охлажден- 
ные приспособленными для того машинами до тем- 
пературы ниже 0° '). Трубы располагаютъ обыкно- 
венно въ н%еколько рядовъ, вдоль сводчатыхъ по- 
толковъ подваловъ для брожен!1я сусла и хранен!я 
пива. Машины, фабрикующя искусственный холодъ. 
теперь на столько усовершенствованы, что употреб- 
лене ихъ въ большинств$ м%$стностей западной 
Европы обходится дешевле ледниковъ, конечно, при 
услов!и производства въ большихъ размЪрахъ. Удоб- 
нЪе-же он во всякомъ случаЪ. 

Въ пивоварняхъ, обладающихъ такого рода маши- 
нами, ими, понятно. пользуются также для скорЪй- 
шаго охлажден1я пивного сусла послЪ кипячения. 
передъ поступлен1емъ его въ бродильные чаны (см. 
ниже ). 


Приборы иапараты ‚, необходимые для приготовлен!я 
пивного сусла. 


Для производства операщй приготовленя и ки- 
пячен1я пивного сусла въ пивоварняхъ средней ве- 
личины и небольшихъ довольствуются двумя прибо- 
рами — заторнымъ чаномъ и котломъ, если, какъ въ 
пивоварнЪ рис. 22-го и 23-го, заторный чанъ (ч) 





| 
1) Такихъ растворовъ не мало; самые употребительные изъ 
нихъ: растворъ хлористой извести и растворъ хлористаго ватра 
(поваренная соль). 
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поставленъ выше котла (к), или тремя: заторнымъ 
чаномъ, котломъ и спускнымъ чаномъ, если затор - 
ный чанъ помфщается ниже котла. Въ большихъ 
пивоварняхъ, гдф и заторный чанъ и котелъ для 
кипячен1я готоваго сусла постоянно заняты, кромЪ 
сказанныхъ двухъ или трехъ приборовъ. имфются 
еще особый цфдильный чанъ и особый котелъ для 
нагр$ван1я смеси заторнаго чана. 

Смотря по общирности производства, каждый изъ 
этихъ приборовъ имфется въ одномъ. двухъ или н$- 
сколькихъ экземплярахъ. 

Въ посл$днее время къ заторному чану очень 
Часто присоединяется предзаторный апаратъ, слу- 
жашИй для предварительнаго смвшиван1я солода съ 
водою, до поступлен!я его въ заторный чанъ. 

Въ пивоварн$ рис. 22-го и 93-го перепускане 
сусла изъ заторнаго чана въ котелъ производится, 
какъ видно, по наклонной спускной трубЪ (0); но 
часто сусло переливается изъ заторнаго чана въ ко- 
тель или обратно при помощи насосовъ. 

Такъ какъ солодъ поступаетъ въ заторные чаны 
въ размельченномъ вид, то къ описаннымъ прибо- 
рамъ слфдуетъ прибавить солододробилки; но о 
нихъ было говорено въ ст. Солодъ (стр. 44). Не- 
больпия пивоварни большею частью отдаютъ дробить 
солодъ въ спешальныя заведен!я; но болфе или 
менфе значительные заводы имБютъ собетвенныя 
солододробилки,. помфщаюнпяея обыкновенно въ 
верхнемъ этажЪ отд$ленйя для  приготовлен1я сусла: 
въ и на рие. 23-мъ (ем. стр. 144). 
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Заторные, цфдильные и спускные чаны, 
предзаторньте апаратьт. 


заторный чанз служитъ для совершен1я операции за- 
тора или приготовлен1я пивного сусла залииранемь въ 
немъ съ водою размельченнаго солода. одного или 


‚ вмзст$ съ другими крахмальными веществами, если 


таковыя употребляются въ зной пивоварнЪ (стр. 
134—135). 

Заторный чанъ можеть быть деревянный (обык- 
новенно дубовый), чугунный или желЪзный. На 
большей части пивныхъ заводовъ въ настоящее 
время предпочитаютъ желЪзо (или чугунъ), на томъ 
основани, что оно прочнфе и, главное. очищается 
легче посл операши (не пропитывается сусломъ). 
Но такъ какъ желЪзо хоропИй проводникъ тепла, то. 
для предотвращен1я быстраго охлажден1я находя- 
щагося въ нихъ сусла, желфзные чаны обшива- 
ютъ снаружи деревомъ. | 

Форма заторнаго чана можетъ быть круглая или 
четыреугольная; первая употребляется чаше и не- 
сомнЪнно предпочтительнЪе. въ особенности тамъ, гдЪ 
для разм5шиван!я затора прим$няются механические 
размфшиватели, т. е., теперь на большинств сколько 


нибудь значительныхъ заводовъ. Размфры чана раз- 


личны, смотря по количеству затираемаго въ одинъ 
премъ солода; разсчитаны они должны быть такъ, 
чтобы вмЪстимость чана превышала объемъ затирае- 
маго солода нЪеколько боле, чЪмъ въ три раза. 
НаиболЪе удобная высота чана (внутри) отъ 1°/4 до 
2 арш.. а дламетръ (если чанъ круглый) раза въ 
3 больше высоты, т. е.. отъ 5 до 6 арш. 


На рис. 25-мъ показанъ, въ вертикальномъ раз- 
рЪзЪ, образчикъ круглаго деревяннаго заторнаго чана, 
служащаго въ то-же время и для процфживаня 
готоваго сусла. Вверху онъ н=сколько суженъ. На раз- 
стоянш 1—3 дюймовъ отъ дна (09) помфщается вто- 
рое выемное. обыкновенно составное, дырчатое дно 
(аа), черезъ которое сусло отцфживается отъ солода. 
_Еели это второе дно (аа) деревянное ‚ то, чтобы дыроч- 
ки не засорялись, ихъ дЪлаютъ коническими— сверху 





ый 














Рис. 25-й. Деревянный заторный чанъ съ внутреннимъ дырча- 
тымь дномъ для проифживаня сусла. 


уже, а внизу шире ( см. рисунокъ ). Впрочемъ, теперь 
и въ деревянныхъ чанахъ дырчатое дно (а@)часто дЪ- 
лается м5дное или желЪзное, состоящее изъ 6—12 от-_ 
дфльныхъ пластинокъ, прилегающихъ другъ къ другу 
плотно, но безъ пазовъ. Расположены пластинки мо- 
гутъ быть въ форм$ секторовъ круга, какъ на рис. 
26-мъ. Каждая отдЪфльная пластинка на ножкахъ, 
которыми она опирается на нижнее сплошное дно 
чана (00 на рис. 25-мъ); высота ножекъ такова, что 
между обоими днами остается именно промежутокъ 
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въ 1 — 3 дюйма (см. выше). Возможно, понятно. и дру- 
гое расположене пластинокъ. Дырочки дырчатаго 
дна круглыя или въ форм щелей около *°/5 лини 
въ поперечникЪ. 

Солодъ насыпается на дырчатое дно 4 а, а вода 
вливается въ чанъ черезъ трубку к и, слБдова- 
тельно, проникаетъ въ солодъ по направлен!ю 
снизу вверхъ, что способствуетъ лучшему см$шен!ю 
его съ водою. Во многихъ заторныхъ чанахъ трубки 
к нЪть, и вода въ такихъ случаяхъ наливается 
сверху—для болЪе равномЪрнаго распред$лен1я ея. 
черезъ рЪшето. въ вид дождя. Черезъ трубку и 
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Рис. 26-й. Составное дырчатое дно изъ 8 разъемныхь частей: 
А — всЪ части собраны вмЪстЪ; В — одна изъ частей. 


кранъ % выпускается изъ чана готовое сусло, про- 
цфженное сквозь дырчатое дно (аа); такихъ выпу- 
скныхъ трубокъ съ кранами можетъ быть не одна, 
а несколько. Если дырчатое дно состоитъ изъ пла- 
стинокъ, расположенныхъ въ видЪ секторовъ, какъ 
на рис. 26-мъ, то выпускныхъ трубокъ обыкновенно 
столько, сколько секторовъ. Чанъ снабженъ крышкою 
вв. На рисункЪ онъ представленъ стоящимъ на де- 
ревянныхъ перекладинахъ # и #10. 
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Разм$шиван1е солода съ водою въ деревянныхъ ча- 
нахъ обыкновенно производится ручнымъ способомъ, 
посредствомъ приспособленныхъ для того моющшеалокв, 
три образца которыхъ представлены на рис. 87-мъ, 
28-мъ и 29-мЪ. | 

Для домалиняго пивоварен1я заторнымъ чаномъ 
можетъ служить дубовая кадка въ родЪ показанной 
на рис. 2-мъ; но она должна быть снабжена вто- 
рымъ дырчатымъ дномъ, расположеннымъ на. 2—3 
дюйма выше сплошного нижняго. Дырчатое дно мо- 

















Рис. 27-й, 28-Й и 29-й. Различныхь формь ручныя мБшалки. 


жетъ состоять изъ трехъ разъемныхъ частей, плот- 
но прилегающихъ другъ къ другу (рис. 30-й ) 
и поддерживаемыхъ лежащею насплошномъ дн кадки 
крестообразною подставкою (рис. 31-й), высота, етЪ- 
нокъ которой равна 2 или 3 дюймамъ. На время 
пропЪживан1я готоваго сусла, дырчатое дно прикры- 
вается слоемъ хорошо вымытой соломы и, поверхъ 
ея, еще кускомъ фланели или волосяной ткани. 
МЪшалки, какъ на рис. 27-мъ, 28-мъ или 29-мЪ, 
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Но въ большинствЪ сколько нибудь значительныхъ 
пивныхъ заводовъ деревянные заторные чаны въ 
настоящее время, какъ сказано. зам$нены желфзными 
(или чугунными), снабженными механическими при- 
способленями для размфшиван1я солода съ водою, 
приспособленями, приводимыми въ дЪйстые паровою 
машиною и. по устройству своему. весьма разнообразны - 
ми. Притомъ, на заводахъ, работающихъ низовымъ бро- 
женемъ, заторные чаны обыкновенно отдЪ%лены 





Рис. 30-й и 31-й. Составное дырчатое дно и крестообразная 
подставка подъ нимъ для заторнаго чана рис. 2-го. 


отъ цфдильныхъ и, потому не имфютъ дырчатаго 
дна (стр. 154). 

На рис. 32-мъ показанъ одинъ изъ такихъ чановъ. 
служащИй только для затора. но не для процЪжи- 
ван!я сусла: 4-— проходящая въ центрЪ чана верти- 
кальная ось, къ которой, посредствомъ попере- 
чинъ, приспособлены крылья размфшивателя ви 
в; ременнымъ приводомъ отъ паровой машины, 
надЪзтымъь на шкивъ 0, приводятся въ движене 
зубчатыя колеса д. которыя заставляютъ медлен- 
но вращаться (около 15 оборотовъ въ минуту) 
внутри чана ось а вмЪБетЪ съ надЪфтыми на ней 
крыльями размфшивалтеля в и в. Въ е укрфпленъ 
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предзаторный атаратз, о которомъ сейчасъ бу- 
детъ говорено. 

Въ заторномъ чанЪ, изображенномъ на рис. 32-мъ, 
вертикальная ось разм$шивателя приводится въ дви- 
жене снизу; но иногда или даже чаще движене 
сообщается оси сверху, какъ, напр., въ чан чч рис. 
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Рис. 32-й. Металлическй заторный чанъ съ механическимъ раз- 
м5шивателемъ внутри и предзаторнымъ апаратомъ (е) снаружи. 
(Безъ дырчатаго цфдильнаго дна). 


35-го, снабженномъ разм5шивателемъ н%еколько 
иного устройства. 

На н$®которыхъ пивоварняхъ употребляютъ метал- 
лическ1е заторные чаны, приспособленные для нагрЪ- 
ван1я паромъ, который вводится или между двойными 
ст$нками чана, или только въ промежутокъ его двой- 
ного дна (какъ въ описанномъ ниже котл$ рис. 39-го). 
Иногда такого рода заторные чаны д$Злаются въ 


А 
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форм$ лежачихъ цилиндровъ. Понятно, что нагрЪван!е 
паромъ заторныхъ чановъ въ особенности удобно 
именно при настойномъ способЪ приготовления сусла 
(см. ниже — Операщи Пивоварения ). 

Съ цфлью скорЪйшаго и возможно совершеннаго 
размъшиван1я солода съ водою. а равно для предот- 
вращен1я распылен1я его, теперь все болфе и 
бол$е распространяется употреблен1е апаратовъ. въ 
которыхъ солодъ пропитывается водою уже передъ 
поступленемъ его въ заторный чанъ. Апараты эти 
изв$стны у н®мцевъ подъ именемъ 7редзаторныхь 
апаратовь (Уогта1Варратайе), а у французовъ подъ 
назвамемъ размачивателей (Ву4гадеигз). На рис. 
33-мъ въ с показанъ одинъ изъ такихъ апаратовъ. 

Предзаторные атараты устанавливаются передъ 
заторными чанами и обыкновенно въ связи съ ними. 
Въ нихъ именно прежде всего поступаетъ размель- 
ченный солодъ, одновременно съ струею воды. Смотря 
по тому, какимъ путемъ достигается см5шиване въ 
апаратахъ воды съ солодомъ, ихъ раздфляютъ на 
механическе и самодъйствуюцие (тесфаллеВе ип@ 
зе ъзИТаАйое Уогта1зеваррагае); въ первыхъ солодъ 
см$шивается съ водою при помощи механическихъ 
разм$шивателей, приводимыхъ въ дфйстне паромъ; 
во вторыхъ разм$шиване производится напоромъ 
самой воды, бьющей въ апаратъ подъ значительнымъ 
давлен!емъ и въ формЪ мелкаго дождя. 

Самодъйствующие предзаторные атараты гораздо 
проще устройствомъ. не такъ легко портятся и по- 
тому пригоднфе для большинства пивоварень. 

На рис. 33-мъ и въ е на рис. 32-мъ изображенъ 
одинъ изъ самодЪйствующихъ апаратовъ. Приготов- 
ляется апаратъ обыкновенно или изъ чугуна, или 
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ИЗЪ мЪди. Высота его около 14, а даметръ около 
10 дюймовъ. Своею нижнею конически суженною 
частью онъ устанавливается надъ заторнымъ чаномъ: 
е на рис. 32-мъ; черезъ широкое отверсще этой ча- 
сти солодъ, пропитанный водою, вываливается въ 
чанъ. Въ верхнюю часть апарата оканчивается ши- 
рокая трубка а (рис. 33-й), черезъ которую солодъ 
поступаетъ въ апаратъ. Трубка эта, у самаго пе- 
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Рис. 33-й. Самодфйствуюций предзаторный апаратъ. 


рехода ея въ апаратъ, окружена внутри пПолымъ 
кольцомъ, сообщающимея снаружи съ водопроводною 
трубою в и усЪфяннымъ мелкими дырочками со сто- 
роны. обращенной внутрь апарата (въ ее показана 
часть дырочекъ ), такъ что поступающий въ апаратъ 
размельченный солодъ немедленно попадаетъ въ пе- 
рекрестный дождь воды, бьющей сквозь дырочки 

Для надлежащаго пропитыван1я солода водою, 
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нужно, чтобы послЪдняя входила въ апаратъ подъ 
довольно значительнымъ давлен!емъ, для чего водя- 
ной бакъ, изъ котораго начинается водопроводная 
труба в. долженъ быть поставленъ достаточно вы- 
соко. Лучшему смЪшенйю солода съ водою способ- 
ствуеть также полый конусъ 0, расположенный 
надъ нижнимъ отверстемъ апарата и м$фшающий 
слишкомъ быстрому переходу солода въ заторный 
чанъ. Въ нЪкоторыхъ апаратахъ конусъ 0 замЪ- 






























































Рис. 34-й. Механический предзаторный апаратъ. 


няется тремя или четырьмя наклонными перегород- 
ками, по которымъ солодъ постепенно скользитъ 
сверху внизъ. Въ д герметически запираемая дверца 
черезъ которую чистится внутренность апарата. 
Устройство механическао предзаторнао атара- 
та показано на рис. 34-мъ: а — трубка, черезъ 
которую размельченный солодъ входитъ въ апя- 


ратъ; в--водопроводная труба; еесесее — механи- 
ческ1й разм$шиватель, приводимый въ дЪйстве при- 
ПИВОВАРЕНГЕ. 11 


162 


водомъ отъ паровой машины; у 0 размоченный со- 
лодъ вываливается въ заторный чанъ; д — отверст1е съ 
крышкою: для чистки апарата внутри. Апаратъ этотъ 
укрЪпляется надъ заторнымъ чаномъ не стоймя (какъ. 
апаратъ рис. 33-го), а горизонтально. 

Мы уже говорили выше (стр. 144), что въ тъхъ 
пивоварняхъ, въ которыхъ заторный чанъ стоитъ 
выше котла (чи к на рис. 22-мъ и 23-мъ), готовое 
сусло переводится изъ заторнаго чана (ч) непо- 
средственно въ котель (к) по желобу или по за- 
крытой трубф 0; желобъ можетъ быть м$дный, 
желЪзный или деревянный, труба-же металлическая. 

Когда заторный чанъ, напротивъ того. постав- 
ленъ ниже котла, сусло или заторная смЪ$сь пере- 
ливается изъ него не прямо въ котелъ, а сначала въ 
расположенный подъ нимъ слускной чан или особый 
резервуаръ, изъ котораго уже потомъ переводится въ 
котелъ при помощи насоса. 

Спускные чаны или ранды (Влегогапа.) могутъ быть 
также деревянные (обыкновенно дубовые) или метал- 
лическ1е—м%дные или желфзные. На многихъ боль- 
шихъ заводахъ спускные чаны представляютъ собою 
углубленныя въ землю цистерны, выложенныя на це- 
ментЪ изъ камня или кирпича и обыкновенно покрытыя 
внутри металлическими листами (большею частью 
мфдными). Переводъ сусла изъ спускныхъ чановъ въ 
котлы для кипячен1я производится, какь сказано, 
насосами. Если спускной чанъ металлическй и не 
углубленъ въ землю, то, для предохраненя содержи- 
маго его отъ быстраго охлажденя, онъ обшивается. 
снаружи деревомъ. 

На рис. 35-мъ показано именно такое располо- 
жен1е пивоварни, въ которомъ заторный чанъ по- 


кли 


бака. 
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ставленъ ниже котла: к к — котелъ, \— топка котла, 
ч ч— заторный чанъ; с — углубленный въ землю 
спускной чанъ; е—насосъ,. переводящий сусло изъ 
заторнаго чана въ котелъ. 
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_ На большихъ заводахъ отцфживаше сусла, какъ уже 

< было сказано (стр. 152 и 157), совершается не въ 

заторныхъ, а въ особыхъ цфдильныхЪъ чанахъ. Внут- 

реннее дырчатое дно, въ такихъ случаяхъ, для за- 
ть. 


| 
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торныхъ чановъ становится ненужнымъ: дномъ этимъ 
снабжаются именно цфдильные чаны, въ которые 
готовое сусло переливается для процфживан1я изъ 
заторныхъ чановъ. 

Пъдильные чаны обыкновенно такой-же формы и 
приготовляются изъ тЪхъ-же матерлаловъ, что и за- 
торные чаны; чаще всего металлическле. обшитые сна- 
ружи деревомъ, для предохранен!я ихъ отъ быстраго 
охлажденя. Вм5етимостью они должны быть прибли- 
зительно на '/‹ ч. больше заторныхъ чановъ; но, для 
ускореня процфживан!я, ихъ дфлаютъ ниже, но шире: 
высота, въ 4 или 4*/› раза меньше ширины (сравни стр. 
153). Для проц$ живан1я сусласлужитъ внутреннеедыр- 
чатое дно, устроенное совершенно такъ-же. какъ было 
объяснено на стр. 154—155 при описанти заторныхъ 
чановъ; но промежутокъ между обоими днами боль- 
шею частью оставляется меньше: отъ 3/5 до 1 дюйма. 
Такимъ-же образомъ производится и спускан!е про- 
цЪженнаго сусла: посредствомъ трубокъ съ кранами, 
выходящихъ изъ промежутка между обоими днами 
чана (стр. 155). Если есть епускной чанъ, то сусло 
изъ цфдильнаго чана спускается въ него; если-же 
его нЪтъ. то, при помощи общей трубы, переливается 
непосредственно въ котелъ для кипячен1я сусла съ 
хмфлемъ. Подобно заторному чану, цфдильный чанъ 
снабженъ крышкою, обыкновенно куполообразною, и 
особымъ приспособленемъ для механическаго размЪ- 
шиван1я осЪдающей на дырчатомъ днЪ дробины ‘). 
Одинъ изь образцовъ цфдильнаго чана показанъ на 
рис. 36-мъ (крышка снята). | 

1) Въ пздильныхъ чанахъ русскихъ заводовъ механическихъ 


разм шивателей н%тъ, потому что употреблене ихъ при этихъ 
чанахъ запрещается акцизными правилами (!). 


и. 
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Если цфдильные чаны поставлены ниже заторныхъ, 
то сусло спускается изъ послЪднихъ въ первые по 
наклонной трубЪ или по сточному желобу. Въ про- 
тивномъ-же случаЪ, сусло переводится изъ заторныхъ 
чановъ въ цфдильные при помощи насосовъ. 

По сцфживанйи готоваго сусла изъ цЪФдильнаго 
чана или изъ заторнаго чана, если послЪдн!й въ то- 
же время служитъ и для проц$живан1я сусла (стр. 
154), на дырчатомъ днЪ остаются остатки солода, 
извфстные подъ назван1емъ дробины. 





Рис. 36-й. ЦЪдильный чанъ съ механическимъ размфшивателемъ 
внутри. 


Остатки эти выщелачиваются водою съ цЪлью 
окончательнаго извлеченя изъ нихъ пропитывающаго 
ихъ сусла. Обыкновенно выщелачиван1е это произво- 
дится поливан1емъ дробины сверху водою въ видЪъ 
дождя. На малыхъ пивоварняхъ воду льютъ черезъ 
обыкновенныя садовыя лейки съ дырчатымъ наконеч- 
никомъ; на боле значательныхъ заводахъ сквозь по- 
движные дырчатые желоба и т. п. На большихъ-же 
заводахъ, употребляющихъ отдфльные цЪдильные 
чаны, къ этимъ посл5днимъ приспособляются особые 
апараты для поливаня. 

Одинъ изъ наиболЪе практическихъ апаратовътакого 
рода, извЪстный подъ названемъ верииьлки, показанъ 
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на рис. 37-мъ. Онъ устроенъ по принципу Сезнчерова во- 
дяно1о колесаи состоитъ изъ круглой металлической ко- 
робки а, подвижно соединенной съ водопроводомъ 6, 
и двухъ или боле выходящихъ изъ нея металличе- 
скихъ-же горизонтальныхъ трубокъ е и @е.. закры- 
тыхъ на концахъ и вдоль одной стороны ус$янныхЪъ 
дырочками: на рис. 37-мъ трубка ©’ обращена къ 
зрителю дырчатою, а трубка ©, наоборотъ, сплош- 
ною стороною. Коническимъ углублентемъ въ серединЪ 
ея дна коробка а устанавливается на расположенной 
въ центр цфдильнаго чана вертикальной оси, той 
самой , около которой обращаются и крылья меха- 





Рис. 37-й. Бертьлка — приборъ для выщелачиваня дробины. 


ническаго разм шивателя. Въ чанахъ, не имфющихъ 
механическаго разм шивателя, коробка а надф- 
вается на заостренный вертикальный штифтъ, си- 
дяшиИЙ въ пластинкЪ. укрфпленной. надъ серединою 
чана, въ двЪ параллельныя желфзныя перекладины, 
проложенныя поперекъ чана вверху. ВмЪФето двухъ 
жел$зныхъ перекладинъ, можетъ быть только одна; 
въ такомъ случа штифтъ приспособляется къ сере- 
дин$ этой перекладины. Вода, проникая изъ водопро- 
вода в. черезъ коробку @, въ трубки с ие’, съ силою 
вытекаетъ сквозь расположенныя вдоль одной сто- 
роны ихъ дырочки и этимъ заставляетъь апаратъ 
вращаться въ противуположную сторону, такъ что по- 
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ливаше не только совершается въ формЪ дождя, но и 
равном$рно распредЪляется по всей поверхности слоя 
дробины, которая въ это время, для лучшаго про- 
никан1я ея водою, разм5шивается механическимъ 
разм 5 шивателемъ. 

Нер$дко апараты для поливан1я приспособляются 
къ куполообразной крышкЪ цфдильнаго чана, вмЪстЪ 
съ которою они надфваются на чанъ или снимаются 
съ него. Иногда ихъ подвфшиваютъ надъ чаномъ на 
веревк$ , проходящей по блоку. 

„Для домашняго пивоварен!я лучше также имЪть 
отдЪльный цфдильный чанъ, который устраивается 
совершенно такъ - же, какъ описанный на стр. 156 
заторный чанъ; но посл$дн, въ такомъ случаЪ, дЪ- 
лается, понятно, съ однимъ простымъ дномъ, безъ 
дырчатаго. которое переносится въ цъдильный чанъ. 


Котлы. 


Котлы для китячемя сусла дЪлаются м»Ъдные 
или желЪфзные, часто желЪзные съ м$днымъ дномъ; 
мЪдные прочнЪе и скорфе нагрфваются. Форма ихъ 
можетъ быть цилиндрическая, четыреугольная или 
полушарообразная. При обыкновенномъ способЪ на- 
грЪван1я, дно котла, лучше дЪлать нЪФсколько во- 
гнутымъ внутрь. Такъ какъ котелъ по временамъ, при 
продолжающейся топк$, бываетъ наполненъ только 
до очень незначительной высоты "), то открытою 
для нагр$вающихъ газовъ должна быть только самая 
нижняя часть котла или даже только одно дно его, 


') До совершеннаго прекращеня топки опоражнивать котелъ 
вполнз понятно, не слЪдуетъ. 
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весь-же остальной котелъ долженъ быть вмазанъ 
въ кирпичныя ст$нки печи. Для предупрежден1я-же 
пригоран1я находящихся въ суслЪ нерастворенныхъ 
веществъ, топку нужно устраивать такъ, чтобы 
пламя не касалось котла непосредственно и нагрЪ- 
ван1е производилось бы горячими, но не горящими 
газами. Для достижен1я этой цфли. при топкЪ ка- 
меннымъ углемъ, разетоян1е между топочною р$шет- 
кою и дномъ котла должно быть не менЪе 18 верш- 
ковъ, а при топк$ дровами гораздо больше. Еще 
върнЪе. располагать топку не подъ самымъ котломъ, 
а нфеколько впереди ого. ® 
Возможно быстрое нагр$ванйе содержимаго котла 
имфетъ значен!е не только въ смысл% эконом!и топ- 
лива, но. какъ мы увидимъ ниже, также и для 
успЪха пивоварения; поэтому, стфнки котла не должны 
быть слишкомъ толеты: не толще. ч$мъ необходимо 
‘для надлежащей прочности. Чтобы въ котлЪ могло 
быть сразу сварено то количество сусла, которое 
приготовляется въ одинъ заторъ. вм$етимость его 
должна превосходить вмЪстимость заторнаго чана, по 
крайней мЪръ, на */1› — "/1о ч. Котлы , служапце исклю- 
чительно для варки заторной см$еси (см. ниже), емкостью 
приблизительно вдвое меньше заторныхъ чановъ ‘). 
Сверху котелъ прикрывается металлическою-же 
крышкою, обыкновенно куполообразной формы, съ 
выводною трубою для пара: см. к на рис. 29-мъ 
и 23-мъ. Иногда показанный въ к куполъ не 
съемный, а плотно прикр$пленъ къ котлу. Для воз- 


1) Въ Роса, по акцизнымъ правиламъ, котлы для кипяче- 
шя сусла могутъ превосходить емкостью заторные чаны До 21/2 
разъ, а котлы, служаще для отвариван1я затора, не должны со- 
ставлять болЪе ?/з заторныхъ чановъ. 
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можности наблюден1я за процесомъ кипячен!я, ку- 
полъ снабжается герметически запирающеюся дверцою; 
эта-же дверца, при неподвижномъ куполЪ. служитъ 
для чистки котла и, въ такомъ случа, если котелъ 
значительныхъ размфровъ, она должна быть на 
столько велика, чтобы работникъ могъ влЪфзать че- 
резъ нее въ котелъ. 
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Рис. 38-й. Котель для кипячен!я пивного сусла. 


Назначене куполообразной крышки котла—пре- 
пятствовать распространенио пара въ помфщен!и 
пивоварни; но она ни въ какомъ случаЪ не должна 
мЪфшать испарен1ю кипятимаго сусла, такъ какъ 
цфль кипячешя послЪдняго заключается, между 
прочимъ, и въ сгущен!и его испаренемъ (см. ниже). 
Поэтому труба, выводящая паръ изъ котла, должна 
быть достаточно широка и обладать хорошею тягою. 
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Въ начал труба. обыкновенно снабжается расшире- 
немъ, задерживающимъ паръ, сгустивпИйся зъ воду, 
которая, по мЁрЪ ея накоплен!я, выводится наружу 
‚посредствомъ небольшой сточной трубочки. | 

Въ прежнее время въ большей части пивоварень. 
а теперь еще во многихъ пивоварняхъ кипятятъ 
сусло въ открытомъь котл$ и закрываютъ его крыш- 
кою только по прекращен!и кипячения. 

Образчикъ устройства одного изъ котловъ подоб- 
наго рода приведенъ на рис. 38-мъ. Котелъ бочко- 
образной формы, съ съемною крышкою, не показан: 
ною на рисункЪ. Дно его, для большаго сосредоточи- 
ван1я нагр%ван!я, вогнутое. Вмазанъ онъ въ печь до 
уровня 00: приблизительно на °/4 глубины. Въ В 
топка и вь Е зольникъ, съ топочною р$шеткою 
надъ нимъ; 4 и @— загнутые наружу верхн!е края 
котла; х — трубка (съ краномъ) для выпускан1я про- 
кипяченнаго сусла; на рисункЪ трубка эта, для яс- 
ноети, показана открытою, но на самомъ дЪлЪ она 
на всемъ протяжении, отъ котла до выхода ея на- 
ружу, должна быть вмазана въ кирпичную кладку 
печи. 

Котелъ этого устройства можетъ быть вполнЪ при: 
годенъ и для домашняго пивоварен1я. 

Но на сколько нибудь значительныхъ заводахъ въ 
настоящее время чаще употребляются описанные 
выше котлы со съемною или неподвижною куполо- 
образною крышкою и паровыводною трубою, какъ 
въ к на рис. 22-мъ и`23-мъ. 

ЕЁъ котламъ обыкновенно приспособлены необ- 
ходимыя трубки (съ кранами) для проведен1я въ 
нихъ холодной или горячей воды изъ баковъ и су- 
ела. изъ заторныхъ чановъ. а также трубки для пе- 
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‘ревода прокипяченнаго сусла изъ котловъ въ холо- 
дильные и заторные чаны (ои 1 р... на рис. 93-мъ), 
©мотря по назначентю котловъ и по ходу работъ. 

Если одинъ и тотъ-же котелъ служить и для 
варки готоваго процфженнаго сусла, и для кипяче- 
н1я непроц$женной смЪси заторнаго чана (при отва- 
рочномъ епособЪ приготовленя сусла —-см. ниже), то, 
во избЪжане пригоран!я нерастворенныхъ частей этой 
посл$дней смЪси, во все время кипячения ея, необ- 
ходимо непрерывное. разм$ шиван1е. Въ небольшихъ 
пивоварняхъ это дБлается при помощи ручныхъ мЪ- 
шалокъ въ родЪ показанныхъ на рис. 97-мъ, 28-мъ 
и 29-мъ. На боле значительныхъ заводахъ, обла- 
дающихъ паровыми машинами, съ этою цФлью вну- 
гри котловъ приспособляются механическле разм ши- 
ватели, изъ которыхъ наибол$е употребительны два 
образца, отличаюциеся другъ отъ друга только мел- 
кими подробностями; и тотъ и другой состоятъ изъ 
‚вертикальной оси съ над$тыми на нее двумя горизон-. 
тальными лапами; но въ одномъ на лапы насажены по- 
движные чугунные молоточки, а въ другомъ къ лапамъ 
прив5шаны желфзныя или мфдныя цЪпи. При- 
водомъ отъ паровой машины вертикальной оси со- 
общается медленное вращательное движене (около 
25 оборотовъ въ минуту); вмфстЪ съ осью вращаются 
и лапы съ цфпями или молоточками, которые. 
скользя по дну котла, сметаютъ съ него ос$дающие 
на него плотныя части. На рис. 35-мъ изображенъ 
котелъь кк. внутри котораго приспособленъ разм$ши- 
ватель съ молоточками. 

Въ механическихъ разм шивателяхъ, понятно, нЪтъ 
надобности тамъ, гдЪ въ котлахъ кипятитея только 
или уже готовое процфженное сусло, или вода. а 
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именно на пивоварняхъ, прим$няющихъ настойный 
способъ приготовлен1я сусла (см. ниже), и на заво- 
дахъ, которые, при отварочномъ способЪ приготов-. 
лен1я сусла (см. ниже). употребляютъ для кипячен1я 
заторной см$си описанные ниже спещальные затор- 
ные котлы, : 

На значительныхъ заводахъ, приготовляющихъ су- 
сло по отварочному способу и дЪлающихъ н®еколько 
заторовъ въ сутки, варка см$си затора производится 
всегда въ спещальныхъ заторныхъ котлахъ. 

Заторные котлы устроены подобно описаннымъ вы- 
ше обыкновеннымъ котламъ для кипячения сусла (стр. 
167 и слЪд. ); они также мфдные, желЪзные или жел з- 
ные съ м5днымъ, большею частью вогнутымъ внутрь, 
дномъ; цилиндрической или полушарообразной формы; 
снабжены такою-же съемною или неподвижною ку- 
полообразною крышкою съ пароотводною трубою и. 
дверцою для чистки и наблюденя. Т%-же условия 
соблюдаются и относительно устройства топки для 
ихъ нагрЪваня. 

При отварочномъ способЪ приготовленя пивного 
сусла (см. ниже) заторные котлы, служацие для ки- 
пячен1я кашицеобразной смЪси заторнаго чана, всегда 
снабжаются механическими разм5шивателями. чаще 
всего именно т5хъ двухъ образцовъ, которые опи- 
саны на стр. 171 и одинъ изъ которыхъ изображенъ 
въ котлЪ (кк) рис. 35-го. 


Паровое нагрфване котловъ. 


° Паровое нагрФван!е котловъ, обыкновенныхъ и 
заторныхъ, до сихъ поръ введено только въ очень 
немногихъ пивоварняхъ. не смотря на его очевидныя 


преимущества, заключаюнияся въ вЪрности и легко- 
сти регулирован1я температуры, въ невозможности 
подгоран1я сусла и прожиган1я дна котла. въ цен- 
трализац!и топки, въ годности для послЪдней вся- 
каго топлива и, наконецъ, какъ показалъ опытъ, въ 
значительной эконом!и топлива и работы. КромЪ ру- 
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Рис. 39-й. Котель Песта съ паровымъ отопленемъ. 


тины, главнЪйшимъ препятствемъ распространеню 
парового отоплентя служило предубЪждетше, что при 
нагрЪван\и сусла не огнемъ, а паромъ получается 
не столь вкусное и менфе прочное пиво. Но преду- 
бЪжден1е это несомнЪнно разсЪется опытомъ. Вновь 
строющимся большимъ заводамъ, во всякомъ слу- 
чаЪ. можно совЪтовать паровое отоплене котловъ. 
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НагрЪвать сусло въ котлахъ можно и проведен1емъ 
пара непосредетвенно внутрь котла; но такой спо- 
собъ нагр$ванйя, конечно. отзывался бы на вкусв 
сусла и пива. Обыкновенно паръ вводится или ВЪ 
змфевидно изогнутыя металлическия (м$дныя } трубки, 
расположенныя внутри котла, или-же, что еще про- 
ще, въ закрытую камеру, устроенную въ дн$ котла, 
которое, съ этою цЪФлью, дВлается двойное. 

На рис. 39-мъ изображенъ образчикъ котла, енаб- 
женнаго двойнымъ дномъ, между ст$нками котораго 
впускается паръ. водомрною трубкою для показа- 
ня уровня находящейся въ котлф жидкости (сусла), 
термометромъ съ выходящею наружу скалою, гер- 
метически запирающеюся дверцою для чистки вну- 
тренности котла, пароотводною трубою въ купол. 
необходимыми кранами и пр. Камера для пара, между 
двойными ст$нками дна, сообщается съ манометромъ, 
изм$ряющимъ давлене въ ней пара. и съ трубкою, 
которою образовавшаяся отъ сгущенйя пара вода. пе- 
реносится въ бакъ, служацИй для питан!я паровика. 
Внутри котла дЪйствуетъ описанный на стр. 171 
механическ1й размфшиватель съ цфпями. 


Приборы для отцфживаня сусла отъ хмля. 


Для отцфживан1я прокипяченнаго въ котлз су- 
сла отъ хмфля обыкновенно употребляется приборъ, 
состоящий изъ неглубокаго деревяннаго (дубоваго или 
сосноваго) или, чаще, металлическаго (мфднаго, желЪз- 
наго или чугуннаго) ящика, внутри котораго, на извЪет- 
номъ разстоянйи отъ дна, помфщено металлическое, 
большею частью съемное и составное, сито. 

Подобный приборъ изображенънарис.40-мъ. Чтобы 
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яснЪе показать внутреннее устройство прибора, на ри- 
сунк$ въ ящик$ удалена передняя. а въ ситЪ передняя 
и лЪвая боковая ст$нки. Въправомъзаднемъ углу видно 
колесцо съ ручкою, посредствомъ котораго открывается 
или закрывается отверсте спускной трубы, видимой 
снаружи и внизу въ томъ-же заднемъ правомъ углу. 

Ящикъ устанавливается сбоку и ниже котла, такъ, 
чтобы сусло изъ посл дняго могло легко стекать въ него. 

Процфженное сусло поступаетъ въ резервуаръ и, 
посредствомъ насоса. немедленно перекачивается оттуда, 
въ холодильные чаны. 

Иногда цЪдильный ящикъ помфщается въ хо- 
лодильномъ отдфленйи. передъ холодильными чанами; 





Рис. 40-й. Ящикъ съ ситомъ для отифживан!я сусла отъ хмфля. 


но такое расположен1е хуже, потому что при перекачи- 
вани непроцженнаго сусла легло засоряется насосъ. 

Въ небольшихъ пивоварняхъ для отцфживан!я 
сусла отъ хм$ля часто довольствуются деревян- 
ными плетеными корзинами. которыя’ для домаш- 
няго пивоварен я, во всякомъ случаЪ. вполнЪ цЪле- 
сообразны. 


Приборы для. охлажденя сусла. 


Сюда относятся холодильные чаны и различнаго 
устройства, ХОЛОДИЛЬНИКИ. 
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Холодильные чаны. 


Холодильные чаны., по причин$ ихъ малой глу- 
бины, называемые также холодильными тафрел- 
ками, бываютъ деревянные, каменные (гранит- 
ные и т. п.) и металлическ!е — чугунные, м%д- 
ные или, чаще всего, желЪзные, иногда круглой, 
но обыкновенно удлиненно-овальной или четырехъ 
угольной формы, отъ 5 до 6 дюймовъ глубиною и 
такихъ размфровъ въ длину и ширину, каюе соот- 
вЪтствуютъ потребностямъ данной пивоварни. Образ- 
чикъ желфзнаго холодильнаго чана показанъ на рис. 
41-мъ. 
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Рис. 41-й. ЖелЪзный холодильный чанъ. 


Къ одной сторон чана приспособливаетея труба 
для вливаня въ него горячаго сусла, а съ дру- 
гой — отверсте для выпускан!я изъ него сусла по его 
охлажденш. Опускное отверстй!е должно быть близъ 
дна, но ме у самазо дна чана: чтобы, вмЪет% съ сус- 
ломъ, не стекалъ изъ чана ос$дающий ва днЪ его слой 
грязи (см. ниже). Если-же отверсте дЪфлается въ днЪ 
чана, то, для задержания грязи, его окружаютъ сЪт- 
чатымъ латуннымъ кольцомъ, въ род изображен- 
наго на рис. 42-мъ. Въ такихъ случаяхъ, для запи- 
ран!я спускного отверст1я обыкновенно употребляют- 
ся приспособленные для того клапаны. Остающайся 
послЪ спуска сусла грязный осадокъ (тарелочный 
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отстой) удаляется черезъ расположенное рядомъ дру- 
гое бохфе широкое отверст1е (также въ днЪ чана), 
затыкаемое пробкою на штанг». 

На рис. 43-мъ представлены оба отверст!я рядомъ: 
спускное для сусла (А) съ клапаномъ, а служащее 
для выведен1я отстоя (Б) заткнуто пробкою на 
штанг съ рукояткою. 

Металлическ1е чаны предпочтительнЪфе не только 
по причин$ ихъ большей прочности, но также по- 
тому, что сусло охлаждается въ нихъ быстрЪе и чи- 
стятся они легче. Осфдаюций постепенно на стЪн- 





Рис. 42-й. Латунное сЪтча- Рис. 43-й. Два отверст!я въ углублен!и 

тое кольцо для задержа-. холодильнаго чана; одно (А) съ клапа- 

н!я отстоя при спущен номъ— для спуска сусла; другое (В), зат- 

сусла изъ холодильнаго кнутое пробкою со штангою,—для вы- 
чана. веден1я отстоя. 


кахъ 7246ной камень ') съ мЪди счищается не трудно, 
а на жел$зЪ его обыкновенно оставляютъ, такъ какъ 
отъ непосредственнаго соприкосновен1я сусла, съ же- 
лЛЪзомъ цвЪтъ пива темнЪетъ. 

_ Устанавливать холодильные чаны слфдуетъ въ 
прохладномъ, защищенномъ отъ солнца и хорошо 





') Пивной камень содержить около 7%/ воды, 30% неорганиче- 
скихъи 65°%/ органическихъ составныхъ частей. Изъ неорганиче- 
скихъ главнымъ образомъ известь. 


ПИВОВАРЕНТЕ. 12 
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пров$триваемомъ помфщен!и: удобнЪе всего въ верх- 
немъэтаж$ бродильнаго отдЪлен1я пивоварни. какъ 17. 
т на рис. 22-мъ (0). Провфтриване воздухомъ играетъ 
существенную роль при охлажден%и сусла въ чанахъ; 
кромЪ того, оно необходимо для пропитываня 
сусла кислородомь и для сгушен!я сусла испа- 


ренемъ, а потому отверст1я въ ст$нахъ помфщетня ` 


(окна, двери и пр.) должны быть приспособлены 
для образован1я въ немъ, въ случа надобности, 6о- 
ле или менфе сильнаго сквозняка. Охлаждать сусло 
въ чанахъ въ теплыя времена года лучше всего ночью, 
при сквозномъ течени воздуха и, если возможно, 





Рис. 44-й. Поплавокъ для льда. 


подъ открытымъ небомъ: открытое безоблачное небо, 


какъ извфстно, сильно способствуеть испарен!ю и 
охлаждению жидкостей. 


На этомъ основан!и для холодильныхъ чановъ при- 
годнфе всего именно чердачный этажъ, крыша ко- 
тораго можетъ быть съемною. 

Располагать чаны лучше всего продольнымъ раз- 
мфромъ по направлен1ю длинныхъ ст$нъ помфщенйя. 
Ставить ихъ слфдуетъ на достаточно высокихъ де- 
ревянныхъ или желЪзныхъ подставкахъ, для того, 
чтобы воздухъ могъ свободно циркулировать и подъ 
дномъ ихъ; немного наклонно къ тому концу, въ 
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которомъ находится отверете, служащее для спуска- 
ня охлажденнаго сусла. 

Наполняются чаны сусломъ обыкновенно на глу- 
бину оть 2 до 3'/» дюймовъ. 

Чтобы сусло охлаждалось быстрЪе и лучше про- 
питывалось воздухомъ, его по временамъ осторожно 
перем$шиваютъ лопатками и т. п., стараясь не вза- 
дЪвать образующагося на днЪ осадка; но такъ какъ 
вполн$ избЪжать, при этомъ, взбалтыван1я осадка 
трудно, то перемъшиване слЪдуетъ прекращать за 
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Рис. 45-й. Холодильный чанъ для домашняго пивоварения. 


нъкоторое время до окончан1я охлаждения. На многихъ 
большихъ заводахъ перемфшиван!е лопатками замЪня- 
ютъ сильнымъ провЪфтриванемъ сусла при помощи 
крыльевъ вертящихся надъ чанами вентиляторовъ, 

Болфе скорое и значительное охлажденйе сусла 
въ чанахъ достигается при помощи льда. Если ледъ 
чисть и сусло на столько густо, что нфеколько раз- 
вести его водою можно безъ вреда, то куски льда 
иногда бросаютъ прямо въ сусло. Но такой прими- 
тивный с1п0собъ вообще не ращоналенъ и годится 
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разв только для домашняго пивоварен1я и то съ 
большою осторожностью. На заводахъ ледъ кладется 
въ металлическ1е ойлавки (обыкновенно изъ лу- 
женаго желЪза), въ род показаннаго на рис. 44-мъ. 
Поплавки со льдомъ опускаются въ сусло и. плавая 
° въ немъ, охлаждаютьъ его. 

При домашнемъ пивоварении холодильнымъ ча- 
номъ можетъ служить плоская деревянная (дубовая) 
кадка на ножкахъ, въ родЪ$ показанной на рис. 
45-мъ, около 4—5 дюймовъ глубиною и соотв тству- 
ющаго потребностямъ д1аметра. Спускное отверсте 
(съ пробкою) е должно быть близъ дна, но не у 


самаго дна. по причинамъ, объясненнымъ на стр. 
Т%5. Е 


Холодильники. 


Но въ настоящее время окончательное охлажден!е 
сусла въ холодильныхъ чанахъ производится только 
на заводахъ, прим$няющихъ 6ерх0в0е брожене (стр. 
140—141), для котораго требуетсятемпературанениже 
12° — 15° или даже 18° — 20° Ц (108 — 19° или 
14°5° —16°Р), ито не всегда. На заводахъ, фабрикую- 
щихъ пиво при помощи #306010 броженая ( стр. 140— 
141), сусло охлаждается въ холодильныхъ чанахъ 
только до извфстнаго градуса; затЪмъ, окончатель- 
ное понижен1е его температуры совершается обыкно- 
венно посредствомъ спепальныхъ холодильниковъ. 

Сущность устройства этихъ холодильниковъ та- 
же, что всфхъ вообще холодильниковъ., употребляе- 
мыхЪ въ различнаго рода производетвахъ для охлаж- 
ден1я жидкостей. Ве они сводятся къ двумъ глав- 
нымъ типамъ. Въ холодильникахъ перваго типа 
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сусло протекаеть внутри зм$еобразно или иначе 
изогнутыхъ металлическихъ (чаще всего мздныхъ) 
трубъ, погруженныхъ въ ящикъ, кадку или сосудъ дру- 
гой формы, наполненный водою со льдомъ или какимъ 
либо еще болБе охлажденнымъ растворомъ. не за- 
мерзающимъ при температур ниже 0°, напр. вод- 
нымъ растворомъ хлористой извести или хлористаго 
натра (поваренная соль). Въ холодильникахъ вто- 
рого типа сусло широкою, но тонкою струею сте- 
каеть по наружнымъ стЪнкамъ холодильника, а 
внутри стфнокъ холодильника, въ противуполож- 
номъ направлен!и, течетъ холодная вода или одинъ 
изъ упомянутыхъ выше незамерзающихъ растворовъ. 
Холодильники перваго типа ращональнЪе, потому 
что въ нихъ сусло, протекая въ закрытыхъ тру- 
бахъ, защищено отъ попаденйя въ него вредныхъ 
микробовъ изъ воздуха. Но для быстраго охлажденя 
большого количества жидкости холодильники второго 
типа несомнЪзнно удобнЪзе и потому предпочитаются 
всЪми большими заводами. НаиболЪе цЪ$лесообраз- 
ными изъ нихъ по @1е время оказываются холодиль- 
ники системы Лауренса (Т.ахутепсе), состояние изъ 
вертикально расположеннаго плоскаго металлическаго 
ящика съ тонкими волнообразно изогнутыми стЪнка- 
ми (см. рис. 46-й). Холодная вода протекаетъ вну- 
три ящика по направленйю снизу вверхъ; охлаж- 
даемая-же жидкость, наоборотъ, стекаетъ сверху 
внизъ по наружной поверхности стфнокЪъ ящика. 
На рис. 46-мъ изображенъ холодильник» системы 
Лауренса. приспособленный “ейзеномь (Е 4. Твезеп) 
для охлажден!я пивного сусла. Верхняя большая по- 
ловина его А, занимающая около */з прибора, 
назначена для обыкновенной холодной воды изъ 


водопровода; вода эта. впущенная черезъ трубу с, те- 
четъ внутри ст$нокъ А по направлен!ю снизу вверхъ и 
выходитъ изъ 4 черезъ трубы с и с. Вънижнюю мень- 
шую половину Б, черезъ трубу %, вводится болФе хо- 
лодная ледяная вода или одинъ изъ незамерзающихь 
растворовъ (см. выше), охлажденный ниже 0° '); 
черезъ трубы 0 и 0 вода или растворъ вытекаетъ 
изъ Б и, посредствомъ общей трубы д, приносится 
обратно въ апаратъ, охлаждающий воду или рас- 
творъ. Охладившись въ апаратЪ. вода или растворъ 















































снова переходитъ въ Б черезъ трубу %, опять воз- 
вращается въ охлаждаюцИй апаратъ по трубз п 
и т. д., такъ что циркулящтя воды или раствора 
между Б и охлаждающимъ апаратомъ продолжается 
непрерывно. Пивное сусло, черезъ трубу а, впу- 
скается въ желобъ в ви, сквозь находящяся на 





т) ВЗрнзе употреблять сильно охлажденную ледяную воду, а 
не охлажденные растворы, потому что послЗдте, въ случаз 
малзйшей течи въ ст®нкахъ прибора, см шиваются съ суеломъ 
и портятъ его. р 


183 


днЪ$ его дырочки, дождеобразно стекаетъ по стёнкамъ 
холодильника , сначала по А, а потомъ по БВ, соби- 
рается въ расположенный подъ холодильникомъ желобъ 
и, По трубЪ 0. переводится изъ послЪдняго въ 
бродильные чаны. 

Въ н$которыхъ пивоварняхъ примфняются холо- 
дильники. состоящие изъ ряда вертикальныхъ, концен- 
трически расположенныхъ другъ въ друг$ двойныхъ 
трубъ. Во внутреннихъ трубахъ, имфющихъ волно- 
образно изогнутыя ст$нки, циркулируетъ холодная вода 
или холодный растворъ, а между ст$нками наружныхъ 
и внутреннихъ трубъ течеть, въ противуположномъ 
направлен1и, пивное сусло. Такимъ образомъ, въ этого 
‘рода холодильникахъ, какъ и въ описанныхъ выше 
холодильникахъ перваго типа, сусло течетъь въ за- 
крытыхъ трубахъ; но преимущество ихъ заключается 
въ томъ., что и холодная вода въ нихъ также те- 
четь и течетъ именно въ противуположномъ на- 
правлен1и съ сусломъ, чфмъ достигается значитель- 
но боле быстрое охлажден1е послЪдвяго. 


Приборы для превращеня пивного сусла въ 
ПИВО. 


Операц1я превращен1я пивного сусла въ пиво со- 
вершается въ бродильныхъ чанахъ, помфщаемыхъ въ 
бродильномъ отдфлен!и пивоварни (7,12, 7. ® на рис. 
22-мъ). Но вышедшее изъ бродильныхъ чановъ м0- 
л1000е пиво окончательно дображиваетз и получаетъ 
надлежация качества только въ бочкахъ, въ которыя 
оно переливается изъ бродильныхъ чановъ и въ ко- 
торыхъ хранится до употребленя (ххх на рис. 
29-мъ). 
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Бродильные чаны. 


Бродильные чаны обыкновенно суть н%сколько 
суженныя кверху кадки (см. рис. 47-й и 7. 78, 8. П 
на рис. 22-мъ), болфе высоюя, чёмъ широкя, при- 
готовленныя изъ клепокъ дуба, лиственницы или 
пихты (дубовыя лучше) и стянутыя снаружи желЪз- 
ными обручами. Сверху чаны открыты, а внизу снаб- 
жены двумя отверстями: одно, служащее для спу- 
скантя молодого пива, въ одной изъ клепокъ боко- 
выхъ ст$нокъ чана, дюймовъ на 2—5 выше дна, а 






































Рис. 47-Й. Бродильный чань въ моменть 
глазирован!я его внутренности при по- 
мощи лампочки рис. 48-го. 


Рис. 48-й. Лампочка 
для глазирования. 


другое, назначенное для извлечен!я осфвшихъ дрож- 
жей и стока промывныхъ водъ, въ самомъ днЪ ча- 
на. Оба запираются деревянными пробками или за- 
тычками извнутри. Къ пробкЪ, запирающей отверсте 
въ днЪ чана, прид$лана штанга ( палка) съ рукояткою, 
которая поднимается до верху чана и за которую 
пробка можетъ быть вынута изъ отверстя или вло- 
жена въ него. 


ь д 
РЬже употребляются желЪзные (цинкованные ), 


цементные, аспидные ( изъ аспидныхъ досокъ. склеен- 
ныхъ спещальнымъ цементомъ въ форм% многоуголь- 
ника }), иногда даже стеклянные чаны. 

Деревянные чаны должны быть предварительно 
хорошенько обварены внутри кипящею водою или, 
еще лучше, паромъ. Зат$мъ, для облегчен1я чистки 
и для предупрежден1я всасыван1я деревомъ состав- 
ныхъ частей сусла, внутреннюю поверхность ихъ 
или осмаливаютъ, или, что гораздо лучше. покры- 
ваютъ особымъ лакомъ (глазурью), или пропиты- 
ваютъ горячимъ парафиномъ, вмЪ$сто котораго, можно 
употреблять также церезинъ (стр. 195—197). 

Каждый разъ послЪ употреблен!я. передъ нали- 
ванемъ въ нихъ новаго сусла, чаны должны быть 
тщательно очищены, вымыты водою съ известко- 
вымъ молокомъ и, потомъ. прополоснуты чистою 
водою, а отъ времени до времени вновь обварены, 
покрыты глазурью или пропитаны парафиномъ и пр. 

ВмЪетимость бродильныхъ чановъ на заводахъ ко- 
леблется между 120 и 400 ведрами (15 и 50 гекто- 
литрами); но такъ какъ въ очень большихъ чанахъ 
температура во время брожен1я повышается слиш- 
комъ быстро, то предпочтительнЪе чаны не больше 
200—250 ведеръ (25—30 гектол. ). | 

Ставятся бродильные чаны на подотавкахъ, 
расположенныхъ вершковъ на 14 выше пола. Дере- 
вянныя пПодётавки. загнивая, служатъ разсадни- 
комъ вредныхъ микробовъ, а потому лучше употреб- 
лять желфзныя: въ формЪ рельсовъ и т. п., поло- 
женныхъ на каменныя или кирпичныя стойки нуж- 
ной высоты. Чтобы сусло, при спускан!и его, могло 
стекать полнЪфе. устанавливать чаны слфдуетъ не 
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вполнЪ горизонтально, а съ легкимъ (очень лег-. 
кимъ) наклономъ по направлению спускного отвер- 
стйя (см. выше). | 

РазмЪщаютъ бродильные чаны обыкновенно ря- 
дами, между которыми долженъ быть проходъ въ 
1'/›—3 арш. шириною. Для удобства исправлен!я 
и чистки, извфетное пространство должно оста- 
ваться также между отдфльными чанами, равно 
какъ между чанами и стфнами помфщен!я. Вообще, 
на каждый чанъ въ 950 ведеръ нужно разсчиты- 
вать около 12 квадр. аршинъ пола. 

Въ н$которыхъ пивоварняхъ, фабрикующихъ пиво 
верховымъ броженемъ, сусло заставляютъ бродить 
не въ бродильныхъ чанахъ, а въ болышиль бочкахь 
съ широкими втулками. 

На большинствЪ англйскихъ заводовъ сусло, по 
истечении извЪстнаго пер1ода главнаго брожен1я, пе- 
реливается изъ бродильныхъ чановъ въ такъ назы- 
ваемые $#10п3, т. е., поставленныя вертикально 
(на подетавкахъ) бочки; въ верхнемъ дн посл%д- 
нихь находится широкое отверсте (втулка), черезъ 
которое, по м$рЪ брожен1я, выбрасываются наружу 
образуюцщляся дрожжи '), собираемыя въ подстав- 
ленныя подъ бочки желоба. Въ этихъ вертикаль- 
ныхъ бочкахъ происходить очищене сусла отъ 
дрожжей ”) и заканчивается превращен!е сусла въ 
м0л0д0е 71иво. которое. для созрЪван1я, переливается 
изъ нихъ въ бочки для отстаивания. 





1) Чтобы выбрасыван!е это было возможно, бочки, понятно, 
должны быть поддерживаемы постоянно полными: подливанемъ 
въ нихъ пива, по мфр8 стеканя дрожжей. 

2) Бочки эти, поэтому, могутъ быть названы очистительными. 
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Для домашняго пивоварен1я бродильнымъ чаномъ 
можетъ служить кадка, устроенная по образцу изо- 
браженной на рис. 2-мъ, но сравнительно уже въ 
д1аметрЪ и, напротивъ, больше въ высоту ( глубже). 


Приборы для охлажден!я сусла въ бродильныхь чанахъ. 


При фабрикащи пива низовымъ брожешемъ, ко- 
торое, какъ известно, должно совершаться при очень 
низкой температурЪ, одного охлажден1я воздуха по- 
мфщен!я (способами, указанными на стр. 148—151) 
часто бываетъ недостаточно. Вътакихъслучаяхъ прибЪ- 
гаютъ къ непосредственному охлажден!ю самаго сусла 
при помощи или наполненныхъ льдомъ металличе- 
скихъ поплавковъ, или-же герметическихъ охладите- 
лей, внутри которыхъ протекаетъ холодная вода. 

Поплавки, называемые также боровками. въ родЪ 
показаннаго на рис. 49-мъ: большею частью отъ 6 
до 15 вершк. ( 055 —0,65 метр. ) въ поперечникЪ и отъ 
16 до 26—27 вершк. (0,75 —1,1 метр.) высотою. 

Герметическле охладители употребляются обык- 
новенно заводами, обладающими машинами для фаб- 
рикац!и искусственнаго холода (стр. 151). Они мо- 
гутъ быть различнаго устройства. Очень часто ихъ дЪ- 
лаютъ въ формЪ плоскихъ металлическихъ коробокъ, 
герметически закрытыхъ и раздфленныхъ внутри 
неполными перегородками; внутри коробокъ проте- 
каетъ ледяная вода, для входа и выхода которой 
къ верхней части коробокъ приспособлены двЪ трубки: 
охладители, по устройству, сходные съ холодильни- 
ками () и ()’ прибора Фернбаха для разведеня дрож- 
жей (рис. 19-Й и стр. 119). 
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На рис. 50-мъ подобный, хотя и нёсколько дру- 
гого устройства, охладитель представленъ погружен- 
нымъ въ сусло бродильнаго чана. 

Впускается въ охладители обыкновенно вода, сильно 
охлажденная холодильными машинами; замЪфнять ее 
еще бол5е холодными незамерзающими растворами 
избЪгаютъ по причинамъ, объясненнымъ выше (см. 
примЪчан1е на стр. 182). — 































































































Рис. 49-й. Поплавокъ для Рис. 50-й. Герметически закрытый 
охлажденая льдомъ сусла охладитель @ вставленъ въ сусло 
въ бродильномъ чанф. бродильнаго чана. Холодная (ледя- 


ная) вода входить въ е и, пройдя 

черезъ охладитель @&, выходить изъ 

е'. Направлен1е течения воды по- 
казано стр$лками. 


Бочки для отстаиван1я и дображиван1я и 
боченки для отпуска пива. 


Бочки для отстаиван1я и окончательнаго дображи- 
ван1я пива обыкновенно изъ толстыхъ дубовыхъ кле- 
покъ. прочно стянутыхъ жел$зными обручами. Въ 
каждой бочкЪ два отверетя: одно въ дн% бочки. 
и другое, называемое втулкою, въ боковыхъ стфн- 
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кахъ (въ одной изъ клепокъ); оба закупориваются 
деревянными пробками — первое извнутри, а второе 
(втулка) снаружи. Въ первое отверст!е вставляется, 
когда нужно, кранъ для выпускан1я пива изъ бочки. 
Въ очень большихъ бочкахъ въ днЪ д$лается лаз, 
черезъ который, съ ц$лью очистки. могь бы влф- 
зать въ бочку работникъ. Лазъ герметически закры- 
вается извнутри крышкою, плотно прижимаемою же- 
лЪзнымъ хомутомъ съ винтомъ. Въ такомъ случаЪ 
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Рис. 51-й. Бочка для отстаивая и дображиванйя пива, 


первое отверстйе просверливается именно въ этой 
крышкъ. 

На рис. 51-мъ изображена одна изъ такихъ бочекъ. 

Разм$ры бочекъ очень различны: отъ 40 до 800 
ведеръ (5—100 гектол.) и болфе; за среднюю за- 
водскую величину можно принять бочки отъ 250 до 
450 и 500 ведеръ (30—60 гектол.). 

Кладутся бочки въ назначенномъ для нихъ пПо- 
мфщен!и также на деревянныхъ или желЪзныхЪъ 
лежняхъ, т. е., подставкахъ '), устроенныхъ подобно 


') Если употребляются деревянныя подставки, то дерево, для 
прочности, пропитывается бзлымъ (цинковымъ) купоросомъ 


190 


подставкамъ длябродильныхъ чановъ ( стр.185—186) и 
отстоящихъ отъ пола вершковъ на 14—20. Распо- 
лагаются рядами, съ достаточнымъ проходомъ между 
ними, въ одинъ или два, а иногда даже въ три яруса. 
При двухъ ярусахъ нижн!Й ярусъ составляютъ боль- 
пия бочки. а верхн!й бочки меньшей величины: см. 
дл на рис. 28-мъ. При трехъ ярусахъ —въ треть- 
емь верхнемъ ярусБ бочки еще меньшей величины. 

При бочкахъ средней величины (отъ 950 до 500 
ведеръ ) и при укладкЪ ихъ въ два яруса на каж- 
дую квадратную сажень пола помфщен1я можно 
разечитывать около 450—500 херь (нар ввы 
метръ около 13 гектол.). 

Для оттуска готовое пиво разливается изъ бо- 
чекъ для отстаиван1я въ боченки, иногда даже прямо 
въ бутылки. Боченки обыкновенно также дубовые, 
но могутъ быть и. изъ другого плотнаго дерева, 
напр. изъ бука или ясени; вместимость ихъ ВЪ 
Германи р$дко превосходить 8—10 ведеръ; у насъ 
употребляются боченки въ 1, 2, 5, 10 и 20 ведеръ. 

Внутренность какъ большихъ бочекъ для отстаи- 
ваня и дображиваня пива. такъ и только что упомя- 
нутыхъ боченковъ должна быть осмолена. 


Очистка, осмаливан!е и пр. бочекъ, бочен- 
ковъ и бродильныхъ чановъ. 


Каждый разъ передъналиван1емъ въ бочки и боченки 
новаго пива. внутренность ихъ очищается, промывается 
кипящею водою и паромъ, освобождается отъ старой 
смолы и покрывается св5жею смолою. Впрочемъ, въ 
бочкахъ для отстаиван1я и дображиван1я пива опера- 
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щя зам5ны старой смолы св$жею можетъ быть повто- 
ряема и не каждый разъ, а только по временамт. если, 
вслЪдъ за выпусканемъ изъ нихъ одной порши 
пива. онЪ тотчасъ-же наполняются другою порщею 
пива. На многихъ заводахъ бочки для отстаивантя пива, 
подобно бродильнымъ чанамъ ( стр. 195 —196), покры- 
ваются внутри особымъ болЪе прочнымъ лакомъ ( гла- 
зурью). не требующимъ такого частаго возобновле- 
н!я. Но боченки, въ которыхъ пиво разсылается 
потребителямъ, должны быть очищаемы и осмали- 
ваемы непрем5нно каждый разъ по возвращен!и ихъ 
на заводъ. 

Употребляется для осмаливанмя обыкновенно или 
бурая канифоль. т. е., смолистый остатокъ, получа- 
емый послЪ отгонки изъ древесной смолы (живииы ) 
большей части (но не всего) скипидара; или-же 
смЪсь канифоли съ 10—12 процентами тяжелаго 
смоляного масла *). Часто смола подкрашивается 
охрою, куркумою и т. п.; для уменьшеня-же ея 
хрупкости, къ ней иногда примЪшивають 5°/о — 6°/о 
свиного сала, льняного или кунжутнаго масла и 
т. п. Во всякомъ случаЪ, смола (ВгааегресВ) должна 
быть безъ вкуса и запаха, не хрупка и не тягуча. 

Опера очистки и осмаливанйя боченковъ на за- 
водахъ производятся такимъ образомъ. Удаливъ изъ 
боченка попавпия въ него постороннйя т$ла (пробки 
и т. п.), прежде всего обвариваютъ внутренность 
его струею пара и промываютъ горячею водою; за- 
тЪмъ, оборотивъ боченокъ втулкою внизъ, впускаютъ 
въ него, черезъ втулку-же или черезъ отверет!е въ днЪ, 





1) Тяжелое смоляное масло (Нат20]) есть продуктъ сухой пе- 
регонки канифоли. 


ПО. 

струю раскаленнаго воздуха. одного или, чаще всего, 
вмЪстф съ перегр$тымъ паромъ: покрывавшая стЪнки 
боченка старая смола расплавляется и вытекаеть на- 
ружу. Когда старая смола вытекла и пока боченокъ еще 
не остылъ, въ него вливаютъ (черезъ воронку ) рас- 
плавленную св$жую смолу, нагр$тую немного выше 
точки ея кипЪн!1я; закупориваютъ втулку и, пере- 
прокинувъ боченокъ нЪеколько разъ, правильно рас- 
качиваютъ и прокатываютъ его, съ цфлью равно- 
мЪфрно распред$лить въ немъ смолу, послЪ чего снова 
открываютъ втулку и выливаютъ черезъ нее изли- 
шекъ смолы. | 


Для очистки внутренности боченковъ или бочекъ 
оть старой смолы на заводахъ имфются обыкновен- 
но 0с0быя механическ1я приспособлен1я, дЪйстве 
которыхъ основано на вдуванши въ боченокъ или 
бочку сильно нагрЪтаго воздуха. 


Въ однихь изъ этихъь приспособленй воздухъ, 
при помощи нагнетательнаго насоса, продувается че- 
резъь зм5евидно изогнутую трубу. расположенную 
внутри печи, наполненной горящимъ коксомъ, и 
снабженную наконечникомъ (съ мелкими отверст1- 
ями), который вкладывается въ одно изъ отверстий 
боченка или бочки. На рис. 52-мъ представленъ по- 
добный приборъ: 4А—наполненная горящимъ коксомъ 
жел$зная печь; а—тотъ конецъ расположенной 
внутри печи воздушной желЪзной трубы, къ кото- 
рому приспособляется нагнетательный насосъ, вду- 
вающ1й воздухъ; в—боченокъ. надфтый втулкою на 
другой (выходной) конецъ той-же трубы; е— выте- 
кающая изъ боченка старая смола, расплавленная 
горячимъ воздухомъ. 
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Но чаще употребляется другое приспособлене, въ 
которомъ теченйе горячаго воздуха обусловливается 
перегр$тымъ паромъ. вгоняемымъ вмЪфстф съ нимъ 
въ боченокъ или бочку. На рис. 53-мъ схематически 
изображено устройство одного изъ такихъ приспо- 
соблей. А А— желЪзная (выложенная внутри огне- 
упорнымъ кирпичемъ) печь. до верху наполненная 
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Рис. 52-й. Приборъ, для очис- Рис. 53-й. Приборъ для очис- 


тки бочекъ и боченковъ олъ тки-же оть старой смолы при 
старой смолы посредствомъ помощи горячаго воздуха и 
горячаго воздуха. перегрЪтаго пара. 


раскаленнымъ коксомъ; а—крышка, закрывающая 
отверст!е, черезъ которое насыпается коксъ; 00 — 
рЪшетка, на которой лежитъ коксъ и сквозь кото- 
рую происходитъ поддуване, т. е.. введете въ печь 
воздуха; е— желфзная труба, дБлающая внутри печи 
нфсколько оборотовъь и выходящая въ дымовую тру- 
бу в. Надфвши боченокъ или бочку втулкою на за- 
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гнутый вверхъ суженный конецъ трубы в, впуска- 
ютъ въ трубу е изъ парового котла паръ, который, 
переръвиись въ оборотахъ этой трубы, устремляется 
черезъ трубу в въ боченокъ или бочку; образую- 
щаяся. велфдетие этого, въ в сильная тяга обу- 
словливаетъ притечен1е въ боченокъ или бочку воз- 
духа, вошедшаго сквозь рёшетку 00 и раскаливша- 
гося отъ соприкосновен1я съ горящимъ коксомъ. 

Для очистки большихъ бочекъ трубЪ в (рис. 53-й ) 
придаютъ не загнутое вверхъ, а прямолинейное го- 
ризонтальное направлене: въ такомъ случа$ конецъ 
трубы в вкладывается въ отверст1е дна бочки, ко- 
торая съ этою цфлью придвигается къ в на каткЪ. 

Чтобы сразу можно было обработывать два бо- 
ченка или двЪ бочки—къ концу трубы в те-образно 
(—1) приспособляются дв в$тви, въ каждую изъ 
которыхъ входитъ соотвЪтствующее развзтвлене па- 
ровой трубы. 

Такъ какъ бочки нуждаются въ очисткЪ и осма- 
ливан1и гораздо рже боченковъ (см.выте), то на 
нихъ операщи эти, иногда даже на большихъ за- 
водахъ, нерЪдко производятся ручнымъ способомъ. 
Заткнувъ оба отверстя бони скам; удаляютъ 
съ одного конца ея два крайнихъ обруча и выни- 
маютъ дно. Давъ просохнуть дня два или обсушивъ 
внутренность бочки сжиганемъ въ ней нЪсколькихъ 
пучковъ соломы, наливаютъ въ нее, сколько тре- 
буется по разсчету (см. ниже), расплавленной смолы, 
зажигаютъ послфднюю, обыкновенно прикосновенемъ 
раскаленнаго жел$знаго прута; прикладываютъ дно 
и, когда, подъ вляюшемъ горЪн!я, растопится и по- 
крывавшая внутренность бочки старая смола, дно 
быстро снова укр$пляютъ въ бочкЪ нагонкою . сня: 
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тыхъ обручей. Посл этого нЪфсколько разъ опроки- 
дываютъ бочку съ одного конца на другой и, вы- 
нувъ пробку изъ втулки, катаютъ бочку, чтобы рав- 
ном$рно распредЪФлить смолу и удалить черезъ втулку 
излишекъ ея. На рис. 54-мъ показанъ моментъ за- 
жиган1я смолы въ бочкЪ раскаленнымъ желфзнымъ 
прутомъ. | 
На большихъ заводахъ прокатыван1е бочекъ или 
боченковъ. съ цфлью равномфрнаго распред$леня въ 
нихъ смолы, обыкновенно производится также не 
руками, а при помощи механическихь катжков5. изъ 

















м 
Рис. 54-й. Операшя осмаливан!я бочки внутри. 


которыхъ н®которые позволяютъ не только катать, 
но и передвигать бочки въ продольномъ направлени. 
Образчикъ одного изъ подобныхъ катковъ изобра- 
женъ на рис. 55-МЪ. 

На каждый гектолитръ вмфстимости, смолы для 
большихъ бочекъ идетъ отъ 300 до 700 граммъ (отъ 
°/« до 1?/4 ф. на 8 ведеръ), а для малыхъ бочекъ 
и боченковъ оть 700 до 1000 граммъ (оть 1°/4 до 
2"/5 ф. на 8 ведеръ). 

Что касается внутренности деревянныхъ бродиль- 
ныхъ чановтъ, то, вмЪсто осмаливан1я, онаобыкновенно 
или покрывается особымъ лакомъ, который потомъ, 
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при помощи сильнаго жара, превращается въ гла- 
зурь, или-же пропитывается парафиномъ (замзняе- 
мымъ иногда церезиномъ). | 
Покрываютъ лакомъ посредствомъ кисти; пре- 
вращаютъ-же его въ глазурь (эмаль), дЪйствуя на 
него сильно бьющею струею пламени спирта, вы- 
ходящаго изъ лампочки, изображенной на рис. 
48-мъ и устроенной на подобе паяльной. На рис. 


47-мъ представлена самая операщя глазировартя, при _ 














Рис. 55-й. Механический катокъь для прокатыван!я бочекъ и 
боченковъ, въ которые налита расплавленная смола. 


помощи лампочки. лака, которымъ смазана, внутрен- 
ность чана. 

Совершенно такъ-же покрываютъ глазурью иногда 
и бочки (вмфсто осмаливан1я). 

Для пропитыван!я парафиномъ (или церезиномъ), 
разогр$въ чанъ достаточно. какъ объяснено, горя- 
чимъ воздухомъ (см. выше), быбтро смазываютъ внут- 
ренность его кистью, обмоченною въ расплавленный 
и нагрЪтый до 100° Ц (80° Р) парафинъ. Смазавъ 
разъ., снова нагрфваютъ чанъ горячимъ воздухомъ и 
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смазываютъ во второй разъ, послЪ чего, когда па- 
рафинъ остынетъ, удаляютъ излишекъ его (все, что 
не впиталось) скребкомъ и промываютъ чанъ водою, 
нагрЪтою до 50° Ц или 40°Р *.). 

Въ Англи и Бельи бочки и боченки, вмЪсто 
осмаливан1я, подвергаютъ нерфдко окуриванио стъ- 
рою; обмокнутыя въ расплавленную сЪру древесныя 
стружки или ленты, при помощи раскаленнаго же- 
лЪзнаго прута, зажигаются внутри бочки или 00- 
ченковъ. Для дальней перевозки окуриванйе сЪрою 
удобнЪе, на томъ основанйи, что смола отъ сотря- 
сен1я дорогою можетъ отставать. 


Передъ окуриванемъ сЪрою, какъ и передъ осма- 
ливашемъ, бочки или боченки должны быть, понятно, 
хорошенько очищены и выпарены (см. выше). 


Осмаливан!е бочекъ. при неум$ломъ обращенйи съ 
нимъ, сопряжено съ опасностью 63756065. вслЪдетве 
возможности образован!я, во время этой операщи, 
гремучей см$си изъ воздуха и газовъ, выд5ляющихся 
при сильномъ нагр%вани смолы. Для предупрежде- 
ня ихъ совЪтують: 1) подвергать операщи осмали- 
ван1я только вполнЪ сух!я бочки или боченки; 2) 
наливать въ нихъ смолу расплавленною, но не пе- 
регрЪтою (нагр$тою не выше 2509); 3) наливать 
ее небольшими порщями: отъ '/‹ до */з ведра за- 
разъ на бочку въ 250—325 ведеръ (3—4 литра на 
бочку въ 30—40 гектол.); 4) налитую смолу не- 
медленно зажигать; 5) по удален1и излишка растоп- 
ленной смолы, тотчасъ-же тщательно закрывать всЪ 





1) Температура плавлен1я употребляемаго парафина должна 
быть не ниже 56° Ц. (44°, 8Р). 
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отверет1я (чтобы потушить пламя); 6) если пламя 


потухло раньше времени. то вновь зажигать смолу 
только по совершенномъ ея охлажден!и; 7) при упо- 
треблен1и приборовъ съ коксовыми печами, класть 
въ нихъ кокса достаточно и заблаговременно сильно 
растапливать послфдн!й; 8) наконечникъ для введе- 
н1я горячаго воздуха, передъ вкладыванемъ его въ 
отверст1е бочки или боченка. нагрЪвать на столь- 
ко, чтобы выходяпие оттуда горюще газы вос- 
пламенялись отъ соприкосновеня съ нимъ. Наи- 








































































































































































































Рис. 56-й. Приборъ для промыван]я бочекь водою изъ водо- 
провода. 


меньшую опасность для взрывовъ представляетъ 
вытапливан!е смолы перегрЪтымъ паромъ. | 

Осмоленные боченки или бочки прополаскиваются 
водою и, зат$мъ, оставляются наполненными ею въ 
течене нЪкотораго времени. 

Промываие боченковз или бочекь на заводахъ 
производится обыкновенно посредствомъ механиче- 
скихъ приборовъ, въ родЪ показаннаго на рис. 56-мъ. 

Подобные-же механичесяе промыватели сущест- 
вуютъ и 04я бутылокз. Прежде всего бутылки вы- 
мачиваются въ горячей водЪ; потомъ очищаются отъ 
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приставшаго внутри ихъ осадка, при помощи же- 
лЪзныхъ прутиковъ, снабженныхъ щеточками, и, 
наконецъ, надфваются на вертикально стояше по- 
лые стерженьки, оканчиваюцеся мелкими отвер- 
ст1ями., черезъ которыя въ бутылки впрыскивается 
вода изъ водопровода. На рис. 57-мъ показанъ не- 
большой приборъ для очищеня и промываня бу- 
тылокъ: а желЪзный прутикъ со щеточками, приво- 
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Рис. 57-й. Приборъ для очистки и промываюшя бутылокъ. 


димый въ быстрое вращательное движене при по- 
мощи колеса в и педали 0; бутылка, для очищен1я, 
насовывается на прутикъ а. Въ е бутылка надЪфта 
на стерженекъ, впрыскиваюций въ нее воду изъ 
водопровода. На большихъ заводахъ стерженьки для 
впрыскиван1я воды приспособлены къ водопроводу 
цфлыми серями, для одновременнаго промыван\я нЪ- 
сколькихъ десятковъ или даже сотенъ бутылокъ. 
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Передаточныя приспособления. 


Сюда относятся приспообленя. при помощи кото- 
рыхъ доставляются въ приборы матер1алы. необхо- 
димые для приготовлен1я пива, и пивное сусло или 
пиво переводится изъ однихъ проборовъ въ друге. 

Если размельчен!е солода производится въ самой 
пивоварнЪ (на большинствЪ заводовъ), то операщя 
эта совершается обыкновенно въ верхнемъ этажЪ. 
расположенномъ надъ заторнымъ котломъ (см. рис. 
23-й). Доставляется сюда солодъ такъ или иначе. 
смотря по плану устройства пивоварни и по суще- 
ствующимъ въ ней для того приспособлен1ямъ; въ пи- 
воварнЪ рис. 22-го и 23-го мфшки съ солодомъ подни- 
маются въ верхн!Й этажъ при помощи элеватора: на 
рис. 23-мъ въ 0 обозначенъ элеваторъ, а въ у изобра- 
женъ мфшокъ съ солодомъ въ моментъ подниман!я 
его элеваторомъ. Въ солододробилку и солодъ пе- 
реводится или ручнымъ способомъ, или посредст- 
вомъ другого элеватора с. Изъ солододробилки раз- 
мельченный солодъ пересыпается по вертикальному 
каналу въ ящикъ в$совъ м (или просто въ дере- 
вянный резервуаръ), изъ котораго по такому-же 
вертикальному каналу переходить въ заторный 
чанъ ч. | 

Необходимая для потребностей пивоварен!я вода 
проводится изъ баковъ трубами (съ кранами) во вс 
помфщен1я пивоварни, а также въ котлы, затор- 
ные чаны или соединенные съ послфдними предза- 
торные апараты. въ цЪдильные чаны и пр. На рис. 
23-мъ показаны два бака: х— для холодной и @ для 
горячей воды. 


“гай 
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Если, какъ на рис. 23-мъ, заторный чанъ ч по- 


_ оставлен выше котла к, то сусло, какъ уже было 


объяснено выше (стр. 144), переливается изъ него 
въ котелъь посредствомъ наклоннаго желоба или 
закрытой трубы 0. При положении заторнаго чана 
ниже котла, сусло изъ него поступаетъ сначала по 
спускной трубЪ въ находящ!Яся ниже его спускной 
чанъ, а изъ посл5дняго переводится въ котелъ насо- 
сомъ: см. рис. 35-й и стр. 146. 

Если существуютъ отдфльные цЪдильные чаны, 
то переводъ въ нихъ сусла изъ заторныхъ чановъ 
и изъ нихъ въ котлы производится также или по 
наклоннымъ трубамъ, или-же при помощи насосовъ,. 
смотря по относительному положеню приборовъ 
(стр. 165). 

Въ пивоварнЪ рис. 23-го, при помощи насоса #2, 
трубы ррр и боковой вЪтви ея р” горячее сусло 
(или горячая вода) можетъ быть перекачено изъ 
котла ® въ заторный чанъ ч, а посредствомъ того-же 
насоса 7%, той-же трубы р рр и продолженя послЪд- 
ней 7’ перелито изъ котла к въ холодильные чаны, 
изображенные въ 1% т на рис. 22-мъ. 

Въ т5хъ пивоварняхъ, въ которыхъ холодильные 
чаны находятся не выше (какъ 7и т на рис. 29-мъ), 
а ниже уровня котла, переливане въ нихъ сусла 
изъ котла можетъ производиться при помощи на- 
клонныхъ желобовъ или трубъ; но, по причинамъ, 
объясненнымъ на стр. 178, такое расположене холо- 
дильныхъ чановъ менЪе цЪлесообразно. Если сусло 
послЪ холодильныхъ чановъ охлаждается еще 0осо- 
быми холодильниками (стр. 180 и рис. 46-й), то 
посл$дн!е обыкновенно помфщаются ниже холодиль- 
ныхъ чановъ, Такъ что сусло изъ послфднихъ можетъ 
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стекать по трубамъ въ желобъ холодильника в 6 
(рис. 46-й). На рис. 29-мъ холодильника не пока- 
зано. | 
Обыкновенно сточными-же трубами переводится 
сусло изъ холодильныхъ чановъ или изъ собиратель- 
наго сосуда ( желоба) подъ холодильникомъ (стр. 183) 
въ расположенные въ подвальномъ этажЪ бродильные 
чаны: въ #, п, п, п на рис. 29-мъ. 

Изъ бродильныхъ чановъ въ бочки для отстоя 
и дображиван1я пиво, если наклонъ достаточенъ, спу- 
скается по трубамъ, чаще всего по каучуковымъ 
руковамъ; въ противномъ случа — перекачивается 
насосами. 

Изъ большихъ отстойныхъ бочекъ въ боченки 
для отпуска пиво обыкновенно разливается такимъ 
образомъ. Пр1открывъ осторожно втулку бочки, чтобы 
предотвратить слишкомъ сильный напоръ отъ издлишка 
накопившагося въ ней углекислаго газа, и зат$мъ 
снова неплотно заткнувъ ее, вкладываютъ въ спу- 
скное отверсте. находящееся въ днЪ бочки, кранъ, 
для чего пробку. которою было заткнуто это отвер- 
сте, продавливаютъ внутрь. Чтобы предупредить 
вдавливан!е при этомъ въ бочку воздуха (отчего 
могло бы произойти замутнфне пива), кранъ 
вставляютъ немного проткрытымъ. Вставивъ, над®- 
ваютъ на конецъ крана каучуковую трубку такой 
длины, чтобы приспособленный къ ней мЪдный на- 
конечникъ доставалъ де дна боченка, въ который 
переливаютъ (чаще трубка надфвается на кранъ 
ранфе вставлен1я его въ бочку). Опускаютъ трубку 
черезъ втулку въ боченокъ и открываютъ кранъ. 
Над$ваемая на спускной кранъ каучуковая трубка 
на свободномъ концЪ обыкновенно имЪетъ двЪ вЪтви, 
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каждую съ мфднымъ наконечникомъ, такъ что пиво 
одновременно разливается въ два боченка. 

Когда, послЪ наполнен1я извЪфстнаго числа бочен- 
ковъ, пива въ бочкВ остается мало, и оно начи- 
наетъ вытекать слабо, кранъ. для предупреждения 
втягиван!я воздуха, на время закрываютъ. осторожно 
(чтобы не замутить осадка ) наклоняютъ бочку (под- 
ложивъ что либо подъ задн!Й конець ея) и снова 
открываютъ кранъ. Обыкновенно бочки, съ этою 
цЪлью . уже съ самаго начала кладутся не вполнЪ 
горизонтально, а н%еколько наклонно кпереди. 
Остатки пива можно также вытягивать ливеромъ. 
Для собиран!я пива, разливаемаго при переливани, 
подъ кранъ подставляютъ шайку. 

Но въ настоящее время на очень многихъ заводахъ 
разливка пива изъ бочекъ въ боченки производится 
также при помощи воздушнаго давленя, т. е., посред- 
ствомъ описанныхъ ниже изобарометрическихъ апа- 
ратовъ (стр. 205 и сл%д. ). 


Сифонный приборъ и изобарометричесве 
аппараты. 


Разливё на заводахъ иива изз бочекь прямо в5 
бутылки производится или посредетвомъ автомати- 
ческихъ сифонныхъ приборовъ, или-же при помощи 
такъ называемыхъ изобарометрическихъ апаратовъ. 

Сифонный приборз (зочИтелзе А э1фпопз) обык- 
новеннаго устройства изображенъ на рис. 58-мЪ. 
Онъ состоить изъ продолговатаго корытообразнаго 
металлическаго резервуара, до извфетнаго уровня 
постоянно наполненнаго пивомъ изъ бочекъ. и ряда 
приспособленныхъ къ нему на шарнирахъ сифоновъ, 
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т. е., колБномъ согнутыхъ трубокъ, которыя, при 
помощи тяжестей с, с, е (рис. 58-й), уравновшены 
такимъ образомъ, что боле короткое, обращенное 
внутрь резервуара, колБно каждаго сифона на поло- 
вину погружено въ пиво резервуара и концомъ сво- 
имъ упирается въ дно послфдняго. а выступаю- 
щее наружу, за край резервуара, болЪе длинное ко- 
лЪно остается приподнятымъ: какъ сифонъ а на 





Рис. 58-й. Сифонный приборъ для разлива пива въ бутылки. 


рис. 58-мъ. Въ этомъ положени сифоны бездЪй- 
ствуютъ. Но если на длинное наружное колФно на- 
дЪть бутылку, короткое кол$но приподнимается, а 
длинное опускается и пиво начинаетъ течь по си- 
фону изъ резервуара въ бутылку: на рис. 58-мъ 
бутылки надфты на три сифона, а четвертый сифонъ 
(а) остается бездЪйствующимъ. Длинное наружное 
кол$но сифоновъ снабжено на извфетной высот 
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каучуковымъ кольцомъ, вплоть до котораго над\- 
вается бутылка. обыкновенно поддерживаемая снизу 
подставкою (на рис. 58-мъ подставки этой не пока- 
зано). Уровень этого каучуковаго кольца разсчитанъ 
такъ, что, по наполнен!и бутылки до горла, истечене 
пива должно прекратиться само собою. Постоянный 
уровень пива въ корытообразномъ резервуар$ поддер- 
живается автоматически открывающимся и запираю- 
щимся клапаномъ: въ род$ шаровидныхъ клапановъ, 
употребляемыхъ въ водяныхъ бакахъ. По снят!и бу- 
тылокъ сифоны приходятъ въ прежнее бездЪйствую- 
щее положен!е: какъ сифонъ 4 на рис. 58-мъ. 

Но сифонный приборъ имфетъ то неудобство; что 
при немъ переливан1е пива происходитъ на откры- 
томъ воздух, вслфдстые чего болфе или менЪе 
значительная часть углекислаго газа непремЪфнно 
улетучивается, а если воздухъ не совсфмъ чистъ, 
то можетъ произойти и заражен пива микро- 
бами. 

Правда. въ настоящее время стали приготовлять 
герметически запираюцтеся сифонные приборы; тфмъ 
не менЪфе, однако. сифонные приборы теперь все 
болЪе и боле замБняются изобарометрическими апа- 
ратами, имфющими передъ ними значительныя пре- 
имущества (см. ниже). 

Изобарометричесяе атараты дЪйствуютъ давле- 
немъ воздуха (ГаЙ@тискаррагай) или углекислаго 
газа. 

Это т самые апараты, которые во всЪхъ зна- 
чительныхъ ресторанахь и пивныхЪъ заведеняхъ 
употребляются для проведен!я пива изъ боченковъ, 
стоящихъ въ подвалахъ. къ кранамъ у прилавковъ. 

Во многихъ пивоварняхъ этими апаратами поль- 


зуются для разлива пива изъ бочекъ не только въ 
бутылки, но и въ боченки. Такъ какъ разливъ., при 
посредств$ изобарометрическихъь апаратовъ, совер- 
шается подъ достаточнымъ воздушнымъ давленемъ, 
то въ пив$ вполнф сохраняется растворенный въ 
немъ углекислый газъ, извфстная потеря котораго 
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Рис. 59-й. Схематическ!й рисунокъ изобарометрическаго апарата 
съ трубами для трехь боченковъ (или бочекъ), наполненныхь 
тремя различными сортами пива. 


при сифонномъ способ разлива, какъ сказано. не- 
избЪжна. 

На рис. 59-мъ схематически представлена сущ- 
ность устройства изобарометрическихъ апаратовъ. 
А— воздушный насосъ; В — резервуаръ для воздуха 
съ приспособленнымъ ‘къ нему манометромъ т; 
С С' — три боченка или бочки съ пивомъ; а, е ии— 
три трубы, герметически соединяюция эти боченки 
или бочки съ воздушнымъ резервуаромъ ВБ; К, пи 
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0 три трубы, ведушия изъ боченковъ или бочекъ къ 
разливнымъ кранамъ. Посредствомъ насоса А въ ре- 
зервуаръ Б накачивается воздухъ до извЪетной сте- 
пени давлен!я, опредЪляемой манометромъ 1%. Откры- 
т1емъ крановъ трубъ &, е и и давленйе передается 
находящемуся въ боченкахъ или бочкахъ (С С’) 
пиву. которое, вел$дстне этого, поднимается по тру- 
бамъ /., 9 и 0. нижн!е концы которыхъ могутъ быть 
опущены въ бочки или боченки боле или менЪе, 
смотря по надобности (подъ конецъ до самаго дна), 
а верхн!е, сообразно назначен!ю апарата, или пере- 
ходятъ въ разливные краны у прилавковъ, какъ на 
рис. 59-мъ (въ ресторанахъ и пивныхъ заведен1яхъ ), 
или, при помощи каучуковыхъ наконечниковъ, 
плотно соединяются съ горлышками бутылокъ (при 
разливЪ изъ бочекъ или боченковъ въ бутылки). 

При переливанйи пива изъ бочекъ въ боченки, 
(стр. 202—903), изъ воздушнаго резервуара Б (рис. 
59-й) обыкновенно выходитъ одна общая труба, отъ 
которой отд5ляются вЪтви. сообщаемыя, при помощи 
каучуковыхъ рукавовъ и наконечниковъ, съ нужнымъ 
числомъ бочекъ. Подъ вл1ян!емъ воздушнаго давлен!я, 


пиво вытекаетъ изъ бочекъ черезъ спускные краны 


въ боченки. 

Во избфжан1е заражен1я пива микробами, воздухъ, 
накачиваемый насосомъ А въ резервуаръ Б, долженъ 
быть возможно чище; его берутъ выше крышъ до- 
мовъ и, въ случаЪ надобности, предварительно про- 
пускаютъ сквозь ватные фильтры (см. примЪчан!е 
на стр. 94 и рис. 20-Й и 21-Й на стр. 129). На 
большихъ заводахъ ручной насосъ для накачиван\я 
воздуха (4) часто замфняется паровымъ или гидра- 
влическимъ. 
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Существован!е воздушнаго резервуара ВБ даетъ 
возможность соразмФрять давлене и производить его 
равномфрн$е; но безъ этого резервуара можно обой- 
тись: въ такомъ случаЪ воздухъ накачивается насо- 
сомъ прямо въ боченокъ или бочку. 




















Рис. бо-й. Изобарометричесяй апарать съ приспособленнымъ къ 
нему пивнымъ фильтромъ Энпингера. 


На рис. 60-мъ предетавленъ именно изобаромет- 
рическй апаратъ безъ воздушнаго резервуара ( безъ В 
рис. 59-го}, но съ приспособленнымъ къ нему пив- 
нымъ фильтромъ Эниимера (см. ниже). Воздухъ 
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накачивается насосомъ непосредственно въ боченокъ 
или бочку. ДЪйствуя на ручку о (рис. 60-й), на- 
качиваютъ насосомъ А, черезъ трубку е, въ боче- 
нокъ или бочку С воздухъ подъ извЪстнымъ давле- 
н1емъ, которое измФряется приспособленнымъ къ бо- 
ченку манометромъ (видимымъ на рисункЪ). Подъ 
виянемъ воздушнаго давлен1я, пиво изъ боченка 


| 





Рис. 61-й. Упрощенный изобарометрическ!й апаратъ, годный и 
для домашняго употребления: А—боченокъ съ пивомъ; @ — на- 
сосъ для накачиван1я воздуха въ боченокъ. 


поднимается по трубкЪ, соединяющей боченокъ съ 
нижнею частью фильтра ВБ, и, пройдя сквозь фильтръ, 
поступаетъ въ трубку. ведущую отъ верхней части 
фильтра къ бутылкЪ, на горлышко которой надЪтъ 
каучуковый наконечникъ. 


ПИВОВАРЕНТЕ. 14 
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Существуютъ очень упрощенные, вполн® пригод-о 


ные и для домашняго употреблев1я апараты этого 
рода, состояпие единственно изъ небольшаго нагне- 
тательнаго воздушнаго насоса и трубки, при по- 
мощи которой насосъ соединяется съ боченкомъ. 
См. рис. 61-й. 

Вм$сто воздушнаго, теперь очень часто прим$няютЪ 
давлене углекислымъ газомъ, что не только способству- 
етъ еще большему насыщен!ю пива этимъ газомъ, но и 
вполн% предохраняетъ его отъ заражен1я микробами. 
Въ настоящее время существуютъ въ продажЪ запа- 
енные желЪзные цилиндры, содержащие внутри угле- 
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Рис. 62-й. Приспособлене къ боченку (А) съ пивомъ цилиндра 
(В), наполненнаго жидкимъ углекислымъ газомъ. 


кислый газъ, сгущенный въ жидкость. На одномЪъ изъ 
конповъ этихъ пилиндровъ находится приспособлене, 
при помощи котораго газъ можетъ быть переводимъ 
изъ цилиндра въ резервуаръ. подобный резервуару 
В рис. 59-го, или прямо въ боченокъ или бочку. 
подъ изв5етнымъ опред$леннымъ давленемъ. 

На рис. 63-мъ представлено именно непосред- 
ственное (безъ промежуточнаго резервуара) соеди- 
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нен!е наполненнаго жидкимь углекислымъ газомъ 
цилиндра Б съ боченкомъ 4. Но, прежде поступ- 
леня въ боченокъ А, газъ проходитъ черезъ приборъ 
ЕЁ, регулируюций какъ его притокъ., такъ и сте- 
пень его давленя. Подъ вмянемъ давлен!я газа. 
пиво изъ боченка .4 поднимается къ разливному 
крану 0. 

Преимущества углекислаго газа передъ воздухомъ, 
въ данномъ случаЪ, несомнфнны, а употреблене упо- 
мянутыхъ цилиндровъ очень удобно, велЪдетв1е чего 
практическое прим$нен!е ихъ распространяется все 
боле и боле въ ресторанахъ, пивныхъ заведен!яхъ 
и т. п. Но, по причин$ опасности (для жизни рабо- 
чихъ) возможнаго разрыва цилиндровъ, обращаться 
съ ними нужно очень осторожно, и употреблять ихъ 
можно совзтовать только подъ надзоромъ опытнаго 
лица. 


Фильтры. 


Прозрачность составляетъ большое достоинство въ 
пив$, а потому въ послЪднее время стали, при раз- 
ливЪ, фильтровать не только пиво. получаемое верхо- 
вымъ брожешемъ и пускаемое въ употреблене ра- 
нЪе, чЪмъ оно успЪло достаточно устояться, но иногда 
даже и вполнЪ устоявшееся пиво. приготовленное по 
способу низового брожения, 

Изь употребляемыхъ для этой цЪли фильтровъ из- 
въстны: фильтр Итонейма ( ЗбоскВетт) и фильтр 
Эниинера (Епипоег). Въ фильтр Штокгейма пиво 
фильтруется сквозь бумажную массу (тЪсто ), зажа- 
тую между двумя дырчатыми желЪзными листами. Въ 
фильтрЪ Энцингера ( Б на рис. 60-мъ ) — сквозь листы 
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толстой пропускной бумаги, расположенные, въ 
нЪфсколько слоевъ, между цЪлымъ рядомъ оло- 
вянныхъ рамокъ. Фильтръь Энцингера удобнфе и 
предпочитается большинствомъ пивоварень. Листы 
пропускной бумаги. по м$р$ употреблемя. замЗня- 
ются новыми. Во избЪжан!е непр1ятнаго вкуса отъ 
бумаги, ихъ, передъ вкладыванемъ въ фильтръ, 
тщательно вымачиваютъ и промываютъ въ чистой 
вод. На рис. 63-мъ представлены рамки фильтра 
Энцингера: въ „4 отдфльная рамка; въ Б—способъ 
составлен1я рамокъ. 
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Рис. 63-й. Рамки фильтра Энцингера: А—отдфльная рамка; 
В — способъ соединеня рамокъ. 


На рис. 60-мъ показанъ разливъ профильтрован- 
наго пива въ бутылки; но точно такимъ-же обра- 
зомъ, при помощи-того же апарата съ фильтромъ, 
можетъ быть производимо и переливане пива изъ. 
бочекъ въ боченки: стоитъ только трубу. выходя- 
щую изъ верхней части фильтра, приспособить не къ 
горлу бутылки, а къ крану или къ втулкЪ боченка. 


Очистка передаточныхъ трубъ и пр. 


Внутри трубъ, по которымъ переливается суело 
или пиво, съ теченемъ времени образуется бурова- 
тый слизистый осадокъ, быстрЪе всего при перели- 
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ван1и подъ болЪфе или менфе сильнымъ давленемъ. 
Осадокъ этотъ портитъ соприкасающееся сънимъсусло 
или пиво и Потому долженъ быть удаляемъ. по мёрЪ 
накоплен1я: или промыван!емъ трубъ сначала горя- 
чимъ растворомъ соды и потомъ чистою горячею водою, 
или-же пропусканемъ черезъ трубы горячаго пара 
подъ довольно значительнымъ давлешемъ. 

Въ Германи существуютъ подвижные приборы 
для очистки паромъ не только трубъ. но и другихъ 
принадлежностей пивоварен1я. НЪкоторые изъ такихъ 
приборовъ содержатся особыми предпринимателями 





















































Рис. 64-й. Приборъ Синшолля. 


и, по м5рЪ надобности, странствуютъ изъ одной пи- 
воварни въ другую. Къ устроенному для этой цЪли 
прибору Оиншолля ( ЭтеройПе’) приспособлены 4 кау- 
чуковыя трубы: при очисткЪ, черезъ первую трубу 
впускается паръ подъ давлетемъ, черезъ вторую 
горячая вода, черезъ третью холодная вода и черезъ 
четвертую сухой воздухъ (для быстрой осушки очи- 
щенной трубы). 
На рис. 64-мъ показанъ приборъ Синшолля. 


Инструменты, необходимые при пивоварении. 


Изъ инструментовъ для пивоварен!я, въ томъ числ 

и домашняго, существенно необходимы термометръ 
‚и ареометръ, безъ помощи которыхъ нельзя сварить 
пива надлежащимъ образомъ. 

Термометуз нуженъ для постоянной провфрки 
температуры какъ воздуха въ различныхъ помфще- 
н1яхъ пивоварни, такъ и жидкостей. служащихъ для 
приготовлен!я пива. Какъ мы увидимъ ниже, сва- 
рить хорошо пиво возможно именно только при 
тщательномъ соблюден1и извЪфстныхтъ услов!Й тем- 
пературы. Термометръ можеть быть Целься или 
Реомюра, лишь бы показан1я его были правильны. 

Для помфщен!Й или приборовъ, въ которыхъ со- 
блюденйе равномрной температуры представляетъ 
существенную важность. напр. для бродильныхъ по- 
мф$щен!й и чановъ, для подваловъ, служащихъ для 
дображиван1я пива въ бочкахъ, въ солодосушиль- 
няхъ, въ помфщен!и ростильнаго тока и т. п., можно 
посовфтывать имфть самозатисываюийе максимал- 
ные и минимальные термометры. 

Изъ ареометров5 въ пивоварении употребляются 
сахарометры, т. е., ареометры, служашле для измЪ- 
рен1я плотности сахарныхъ растворовъ (а именно 
растворовъ тростниковаго сахара). Но въ ПИВНоМЪ 
сусл$ или пив$ сахарометръ указываетъ процент- 
ное содержане не сахара въ чистомъ видЪ. а всфхъ 
вообще растворенныхъ въ суслЪ или пивЪ твердыхъ 
веществъ, совокупность которыхъ извфетна въ тех- 
никЪ подъ названемъ с040д0в0ой вытяжки или со- 
10006010. экстракта ( Ма/]лехётас$), потому что рас- 


215 


\ 





творъ въ водЪ этой вытяжки имЪетъ тотъ-же удфль- 
ный вЪсъ, т. е., ту-же плотность. что и растворъ 
чистаго тростниковаго сахара. 

Наибол$е употребительны сахарометры Кайзера 
(Каузег), Брикса (Вых) и въ особенности Бал- 
линза ( Ва] пе ). Для пивныхъ заводовъ они спе- 
щально приспособляются къ растворамъ не выше 
20—30 процентной крЪпости. 

Для того. чтобы показан1я ареометра или сахаро- 
метра были вЪрны, жидкость, въ которую онъ погру- 
жается, должна быть приведена къ нормальной тем- 
пературЪ, т. е., той, при которой размфчена скала 
инструмента и которая обыкновенно обозначается на 
немъ. Нормальная температура сахарометра Баллинга 
140Р (17.95 ЦП). Если изм®рен1е приходится произво- 
дить при другой температур, то полученный про- 
центъ долженъ быть исправленъ по имф$ющимся для 
того таблицамъ. Для сахарометра Баллинга так я 
таблицы приведены въ концЪ этой книги. Но обык- 
новенно поправки, соотв$тетвуюпия различнымъ тем- 
пературамъ. показаны на самомъ инструмент$. 

Для правильности-же показан1й, жидкость должна 
быть, по возможности, безъ примЪси нерастворен- 
ныхъ веществъ; если она мутна и не просв$тляется 
достаточно отстаиванемъ, то ее, передъ изм5решемъ, 
слфдуетъ профильтровать. 

_Сахарометръ имЪетъ для пивовара не менЪе важ- 
ное значене, чВмъ термометръ: руководствуясь его 
показан1ями, пивоваръ имфетъ возможность слфдить 
за ходомъ всФхъ операшй пивоварен1я и во время 
исправлять оказываюнияся неправильности. 


ОПЕРАШИ ПИВОВАРЕНИЯ. 


При описавйи этихъ операщй мы будемъ имЪть въ 
виду фабрикацю пива исключительно изъ солода и 
именно изъ ячменнаго солода; о прим$нен!и-же съ 
этою пфлью другихъ веществъ (не превращенныхъ 
въ солодъ хлЪбныхъ зеренъ, картофеля, сахара и 
пр.) мы ограничимся, въ своемъ м$стЪ, только крат- 
кими замфчанями, такъ какъ вещества эти упо-. 
требляются обыкновенно только какъ прибавка къ 
солоду и только въ н®которыхъ пивоварняхъ и при 
варенйи извфстныхъ сортовъ пива. Но уже здЪеь 
мы считаемъ нужнымъ оговориться, что т изъ 
этихъ послфднихъ веществъ, которыя состоятъ ис- 
ключительно или преимущественно изъ крахмала, 
напр. хл$бныя зерна. картофель и т. п., должны 
быть затираемы вмЪстЪ съ солодомъ, чтобы одно- 
временно съ нимъ подвергнуться процесу сахарифи- 
каши; сахаръ-же или вещества, богатыя сахаромъ, 
рацональнЪе прибавлять уже къ готовому суслу, 
потому что, прибавленныя при затиран!и, он не- 
сомнфнно должны замедлять сахарификашю и м*- 
шать надлежащему превращен!ю крахмала солода 
ВЪ сахаръ (стр. 8 и 138). 

Въ техническомъ отношен!и, процесъ пивоварения. 
какъ уже было объяснено на стр. 139, можетъ быть 


раздБленъ на четыре операщи: приготовленйя сусла, 
кипячен1я сусла, охлажден1я сусла и окончательнаго 
превращеная сусла въ пиво подъ вмявемъ спирто- 
вого брожетя. 

Изъ этихъ операщй первая и посл$дняя имфютъ 
существенное значене, такъ какъ безъ нихъ пиво 
вовсе не можетъ быть приготовлено; роль осталь- 
ныхъ двухъ второстепенная— дополнительная; тфмъ 
не менфе хорошее пиво, какъ уже было говорено 
выше (стр. 139), можетъ быть сварено только при 
надлежащемъ исполнен!и вс$хъ четырехъ операшй. 


Операшя приготовлен!я пивного сусла (затиранге). 


Главная цфль операи приготовлен1я сусла за- 
ключается въ превращен1и крахмала разм шеннаго 
съ водою солода въ декстринъ и сахаръ. Вызывается 
это превралщен1е заключающимеся въ солод$ даста- 
зомъ (стр. 8) и поддерживается надлежащею темпе- 
ратурою. 

Подъ вмянтемъ дастаза и соотвфтетвующей тем- 
пературы. нерастворимый крахмалъ солода (а также 
и другихъ крахмальныхъ веществъ, если онф были 
затерты вмЪетЪ съ солодомъ) сначала превращается 
въ растворимый крахмаль '), а затЪмъ послЪдова- 
тельно переходитъ въ декстринъ и сахаръ *). 


') Обыкновенный крахмалъ, какъ извЪстно, не растворяется въ 
вод%, а только разбухаетъ въ ней. 

?) Декстринь есть клейкое, растворимое въ вод8 вещество, 
похожее на гуммиарабикъ. При процес$ сахарифиакащи образуется 
не одинъ однородный декстринъ, &а цфлый рядъ декстриновъ, со- 
ставляющихъ, по своимъ свойствамъ, постепенный переходъ отъ 
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Дластазъ дЪйствуетъ только на пропитанный водою 
крахмалъ. ДЪИйстве это значительно ускоряется раз- 
бухантемъ крахмала въ вод при температурв отъ 
50° до 55° Ц (40°—44°Р); но въ особенности 
быстро идетъ процесъ посл превращен1я крахмала 
въ клейстеръ. что съ крахмаломъ хлЪбныхъ зеренъ 
(ячменя, пшеницы, ржи и пр.) происходитъ при- 
близительно при 80° Ц или 64° Р '). Крахмалъ, уже 
превралценный въ клейстеръ, при 70° Ц (56°Р), въ 





крахмала къ сахару. Число этихъ декстриновъ. повидимому, 
велико; но изучены они пока такъ мало, что съ нзкоторою досто- 
вфрностью можно указать только на два: амилодекстринь, стоящай 
ближе всего къ крахмалу, подобно которому онъ даетъ съ 10домъ 
синее окрашиване, и ахроодекстринь, вовсе не окрашиваемый 
1одомъь и, по химическимъ качествамъ, очень близый къ сахару. 
Упоминаютъ еще о малтодекстринь, находящемся, будто бы, въ 
еще болБе близкихъ отношеняхъ къ сахару (малтозу), чЪмъ 
ахроодекстринъ. Эрштродекстринь, занимающий середину между 
амилодекстриномъ и ахроодекстриномъ и дающий съ 1одомъ крас- 
ное окрашивае, образуется, какъ кажется, только при дБйствши 
на крахмалъ кислотъ. Во избБжав!е путаницы, мы будемъ гово- 
рить о декстрин® въ единственномъ числЪ, тЗмъ болфе что хими- 
ческая формула всзхъ декстриновъ одинакова (Св Нло 05), а су- 
ществуюшя между ними тоныя различя имЪфютъ для пивовара 
мало значення. 

Что касается сахара, то въ пивоварен обыкновенно разу- 
МЗВЮТЬ 6040008 й ИЛИ ячменный сахар, называемый химиками мал- 
тозомь. Окончательный результатъ сахарификацщи солодоваго рас- 
твора заключается именно въ переходЪ декстрина въ малтозт. 
Во время химическаго процеса сахарификащи образован1ю мал- 
тоза предшествуеть превращене декстрина въ бол$е низкую сте- 
пень сахара—вВЪ изомалтозъ; но большая часть послздняго, за- 
тфмъ, быстро переходитъ въ малтозъ. Изв$стное количество изо- 
малтоза всегда находится какъ въ пивномъ суслз, такъ и въ пивз; 
но присутств!е его, во всякомъ случа$, есть признакъ не вполн* 
законченной сахарификаци. 

1) Картофельный крахмалъ Е ы, въ клейстеръ уже 
при 65° Ц или 52° Р. 
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присутстыи достаточнаго количества д!астаза. рас- 
творяется въ водЪ (т. е., изъ нерастворимаго состо- 
ян1я переходить въ растворимое)) почти мгновенно. 

Но очень значительное повышен!е температуры 
затрудняетъ дальнЪйшее дЪйстве дастаза. Для окон- 
чательнаго результата сахарификащши благоприят- 
нЪе всего температура около 639 Ц (50°, 4Р): 
отъ 60° до 65° Ц (48° и 52° Р); это именно тем- 
пература, при которой процесъ происходитъ доста- 
точно быстро и сахара ( малтоза ) образуется много. 
При температурз выше 65° Ц (52 Р) сахарифика- 
щя ускоряется еще больше, но въ результатЪ по- 
лучается менЪе сахара и болЪе декстрина; за 70° П 
(56 Р) даставъ начинаетъ свертываться и при 
80 Ц (64° Р) образованйе сахара совеЪмъ прекра- 
щается. 

ЧЪБмъ температура ниже 63° Ц (50°. 4 Р), тъмъ 
медленнЪе подвигается процесъ сахарификащи; но, 
при достаточномъ количествЪ д1астаза, образоване 
сахара и при обыкновенной комнатной температурЪ 
можетъ не только достигать того максимума, ко- 
торый наблюдается при 63° Ц, но даже значительно 
переступать его: потребуется только соотвЪтственно 
гораздо боле времени. Вообще, въ смыелЪ возможно 
большаго образованйя сахара, сравнительно болЪе 
низкая температура дЪйствуетъ благопрлятнЪе, чЪмъ 
высокая. | 

Существуютъ, однако, границы, далфе которыхъ 
образованте сахара не можетъ итти, не смотря на благо- 
пр1ятную температуру и на присутетве въ раствор 
достаточнаго количества крахмала, декстрина и д!а- 
стаза, а именно оно вполнЪ прекращается, какъ скоро 
около 80 процентовъ крахмала превратится въ сахаръ 
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и отношен1е послФдняго къ декстрину будетъ какъ 


80°/о къ 20°/0. На практик до этого процента до- 


ходятъ рфдко. Весьма значительное замедлене са- 
харообразован!я наступаетъ уже по достижен1и саха- 
ромъ 66—68 процентовъ, такъ что обыкновенно 
можно считать очень хорошимъ результатомъ, если 
по окончани сахарификащи въ суслф оказывается 
75/0 сахара при 25°/о декстрина. 


Какъ замедлене, такъ и окончательная остановка. 
въ образован!и сахара обусловливаются, при этомъ,. 


исключительно постепенно увеличивающимеся насы- 
щенемъ раствора сахаромъ '). Если весь или часть 
сахара удалить изъ раствора, или посредетвомъ д!а- 


лиза ”), или осаждешемъ его какимъ либо хими-. 


ческимъ тфломъ, напр. фенимидрациномз (Линде), 
или разложенемъ его при помощи дрожжевого броже- 
н1я на спиртъ и углекислый газъ, то. въ присутствии 
дластаза, декстринъ снова начинаетъ переходить въ 
сахаръ и можетъ быть, такимъ образомъ, превра- 
щенъ въ послЪдниЙ сполна. 





1) По этой именно причин8 въ тзхь случаяхъ, въ которыхъ, 
для обогащен!я сусла сахаромъ, прибавляется 10товый сахаръ, 
прибавлен!е это лучше дЗлать не въ самомъ началз, при затиран 
солода водою, а только по окончан процеса сахарификащи (стр. 
216). На томъ-же основан при затиранш лучше наливать въ 
заторный чанъ известный избытокъ воды, который потомъ мо- 
жетъ быть уничтоженъ испарен!емъ при кипячен1и готоваго сусла, 
въ котлВ. Въ Бавари, какъь мы увидимъ ниже (стр. 225), на за- 
тиране употребляютъ воды, по объему, по крайней мьрЪ, вдвое 
больше противъ того количества пива, которое должно быть 10- 
лучено по окончан!и вс$хъ операшй пивоваревя. 

2) Сахаръ, какъ извЪстно, д1ализируеть, т. е., проходить сквозь 
животныя (или друйя д!алитичесыя) перепонки гороздо скорфе 
декстрина. 


лм р дей 
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Слабое подкислен!е раствора, хотя бы и минераль- 
ными кислотами, не только не м$шаетъ, но, повиди- 
мому. даже способствуетъ сахарообразован!ю:; но уве- 
личене содержан1я кислоты до сколько нибудь зна- 
чительной кислой реакци прекращаетъ дЪйств!е д1а- 
стаза. Присутстве свободныхъ щелочей, даже въ 
ничтожной пропорщи, дЪйствуетъь на процесъ са- 
харификащи всегда вредно. 

При пивоваренйи полное превращене декстрина 
ВЪ сахаръ никогда и не имЪфется въ виду, потому 
что присутетые въ пивЪ декстрина необходимо для 
сообщен1я ему именно той легкой клейкости. кото- 
рою обусловливаются его смачность ') ( Тотти 9- 
Кей нЪмцевъ и [а боисйе франпузовъ) и его способ- 
ность удерживать углекислый газъ (клейкость препят- 
ствуетъ быстрому выдфлен!ю послфдняго изъ пива). 


Изв$етное количество сахара остается въ пивъ; 
но большая часть сахара, заключающагося въ пив- 
номъ суслЪ. превращается, впосл$детв!и, при спирто- 
вомъ брожен!и, въ спиртъ (и углекислый газъ), 
отъ процентнаго содержан!я котораго зависитъ крЪ- 
пость ‘пива. Приготовляя пивное сусло, пивоваръ 
долженъ имфть въ виду именно предположенную 


1) Смачность, смачный, смаковать — народныя руссмя слова 
чисто славянскаго корня, такъ какъ существуютъ въ древне-сла- 
вянскомъ язык и въ происшедшихъ отъ него различныхъ сла- 
вячскихъ нарзч1яхъ, напр. малоросс!йскомъ и польскомъ. Выра- 
жають онЪ именно то опредзленное вкусовое понят!е, которое 


_ соотв®тетвуетъ н$мецкому «УоПтип Кей» и для передачи ко- 


тораго въ разговорномъ русскомъ язык н$тъ другихъ словъ. Мы 
употребляемь ихъ въ нашемьъ сочинени тёмъ охотн%е, что онЪ 
звучать очень пр!атно для слуха и давно заслуживаютъ чести 
быть произносимыми цивилизованными устами. 


рацучеч + 
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крЪпость пива и, сообразно этому, выработывать 
бол$е или менЪе богатое сахаромъ суело. 

Операця приготовлен1я сусла заключается въ 
тщательномъ смфшени раздробленнаго солода съ 
водою. въ нагр$ван!и см$еи до надлежащей темпе- 
ратуры и, затёмъ, по окончанйи процеса сахари- 
фикащи, въ отцЪфживан!и образовавшагося сусла отъ 
плотныхъ частей смеси, извфетныхъ подъ назва- 
емъ дробины. 


Операщя см$шен1я воды съ солодомъ называется 


затирамщемь., а образующаяся при этомъ смЪеь 


извфотна подъ именемъ затора. Данное коли- 
чество солода, идущее на одинъ заторъ, есть засыть 
( Бевабиаро); потребное-же для этой засыпи коли- 
чество воды называется наливомз (Саз3). Получаемое 
изъ одного затора сусло представляетъ собою варю. 

Производится операщя затиран1я въ затпорныхь 


чанахь (стр. 153, рис. 95-й. 32-й), къ которымъ 


въ послднее время, какъ сказано выше, нерЪдко 
приспособляютея предзаторные апаралты (стр. 159 
и рис. 32-й, 33-й и 34-й), для предварительнаго 
см5шиван!я зеренъ съ водою, чЪмъ вся операщя зна- 
чительно ускоряется. 

Затирается солодъ, какъ сказано (см. выше), въ 
размельченномъ или раздробленномъ вид (относи- 
тельно дроблен1я солода см. стр. 48—45). 

Для нагрЪван1я воды или смЪфеи солода съ водою 
служатъ или т$-же котлы, въ которыхъ кипятится 
потомъ готовое сусло (см. ниже), или-же особые 
приспособленные для того заторные котлы ( стр. 172 ). 

Точно также. отц$живанйе готоваго сусла произ- 
водится или въ заторномъ-же чанЪФ. если послЪд- 
нй имфетъь двойное дно (стр. 154 и рис: 25-Й), 


=. 


или-же въ спещальномъ цфдильномъ чанЪ ( стр. 164, 
рис. 36-Й). | 

Смотря по тому, какимъ образомъ достигается 
нужное для сахарообразованля нагрЪван1е смЪси за- 
торнаго чана, отличаютъ два главные способа при- 
готовлевя пивного сусла: отварочный или декокий- 
онный с7060б5, употребляемый почти во всЪхъ пиво- 
варняхъ, прим$няющихъ низовое брожене, и ма- 
стойный или инфузонный способё, который обык- 
новенно предпочитается при фабрикащи пива вер- 
ховымъ броженемъ (стр. 140). При настойномъ спо- 
в0бЪ ни малфйшая часть смЪси заторнаго чана не 
подвергается кипяченю въ котлЪ. и нужное для 
сахарообразован1я возвышене ея температуры про- 
изводится прилитемъ въ заторный чанъ воды, на- 
гр5той отдфльно въ котлф. При отварочномъ спо- 
собЪ то-же возвышенйе температуры смЪси дости- 
гается нагрЪ$ванемъ въ котлЪ самой смЪси, которая, 
съ этою цфлью, берется порщями изъ заторнаго чана 
и, въ нЪеколько пр1емовъ, подвергается кипяченю 
въ котлЪ. Въ нзкоторыхъ (сравнительно немногихъ) 
пивоварняхъ употребляется способъ. который пред- 
ставляетъ нЪчто среднее между отварочнымъ и на- 
стойнымъ и потому можетъ быть названъ смошамн- 
ным5 с10с0б0м5. 





Отварочный или декокц1онный способъ 
приготовлен1я пивного сусла. 


Способъ этотъ. какъ сказано, употребляется во 
всЪхъ пивоварняхъ, приготовляющихъ пиво по нЪмеп- 
кому образцу низовымъ брожешемъ, т. е., теперь 
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почти вездЪ, за исключенемъ Англи, Бельти и с%- 
верныхъ департаментовъ Франщи (стр. 140—141). 3 

Отварочный способъ значительно сложнЪе и, сы’ № 
теоретической точки зр$н!я, менЪе ралоналенъ, о мъ 3 
настойный, а потому. казалось бы, могъ и должень. 
былъ бы везд% ‚уступить мЪсто посл$днему. Но ‹ Опыт 
показалъ, что пиво, приготовленное по настойном} 
способу, обыкновенно мене густо, не такъ | но 
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Большая густота пива, зависящая главнымЪъ образомъ 
отъ боле значительнаго содержан1я въ немъ дек- 
стрина, понятно, могла бы быть достигнута и при 
настойномъ способЪ; но извфетныя друпя качества, 
выражаюнияся въ особомъ вкус и ароматЪ пива, 
обусловливаются, повидимому, именно повторнымъ 
кипяченемъ смЪфси затора (см. ниже). На этомъ 
основанйи и въ Ттфхъ странахъ, которыя еще н$- 
сколько лЪтъ тому назадъ пробовали изготовлять 
пиво, подобное германскому, при помощи боле 

- ращональнало настойного способа, напр. во Франщи, 
въ настоящее время прим$няютъ исключительно от- 
варочный способъ. | ты 

Впрочемъ, самъ по себЪ отварочный способъ не 
есть нфчто неизмЪнное: въ аугебургекихъ и нюрен- 
бергекихъ пивоварняхъ, напримръ, онъ примфняется 
не такъ. какъ въ баварекихъ. а въ тЪхь и другихь 
иначе, ч$мъ въ вЪфнскихъ или богемскихъ. Вообще 
видоизм$нять его можно разнообразно. соотвЪтствен- 
но указатямъ личнаго опыта и тфмъ или другимъ Е 
теоретическимъ или практическимъ соображетямъ, 
и если операщи вести правильно, то при всякомъ 
видоизмЪнен!и получать хорошее смачное пиво, хотя 
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бы, сообразно сказаннымъ видоизмненямъ, и не 
сове$мъ одинаковыхъ качествъ: и вЪнское и бавар- 
ское пиво одинаково хороши и принадлежатъ къ 
одному и тому-же сорту смачнаго питательнаго пива, 
средней кр$поети, но по качествамъ своимъ несо- 
‘анфнно отличаются другъ отъ друга; точно также 
зугебургское или нюренбергское пиво обладаетъ не 
_ одинаковымъ вкусомъ съ баварскимъ или вЪнскимъ. 
_ Мы опишемъ подробно отварочный способъ въ 
_томъ видЪ, какъ онъ исполняется на большинств® 
баварскихъ и именно мюнхенскихъ пивоваренныхъ 
заводовъ. и зат$мъ укажемъ на болфе или менЪфе 
важныя видоизмЪнен1я его на заводахъ другихъ 
‘странъ или м$стностей. производящихъ хорошее пиво. 

Изъ воды, идущей на приготовлен1е сусла, около 
‘15 процентовъ, по объему. удерживаются дробиною 
(стр. 165) и оть 17 до 90 и болЪе процентовъ те- 
ряются испаретемъ и пр. при уваривани заторной 
смеси, при кипячен1и сусла съ хм$лемъ и во время 
операщи его охлажденя, такъ что въ бродильные 
чаны поступаетъ обыкновенно не болЪе, а чаще ме- 
не 65—67 процентовъ воды. употребленной на за- 
тиранше и выщелачиване. При переливан1и въ бочки 
и, затЪмъ, при разлив въ боченки или бутылки 
также пропадаетъ извЪстный пропентъ воды. Въ 
конц концовъ въ пивЪ остается приблизительно 
только около половины воды, пошедшей на приготов- 
лене сусла. Поэтому, въ баварскихъ пивоварняхъ на 
затиране употребляютъ воды, по объему, по крайней 
мЪрЪ, в0в0е больше противъ того количества пива, ко- 
торое въ результатЪ должно получиться. Двъ трети 
этой воды идутъ собственно на затирате, а одна 
треть для окончательнаго выщелачиваня остатковъ 
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солода ( дробины), поелЪ того, какъ спущено обра- 
зовавшееся въ заторЪ кръйкое сусло. Получаемое вы- 
щелачиванемъ болЪе слабое сусло въ баварскихъ 
пивоварняхъ обыкновенно см шивается съ первымъ 
ВВ сусломъ и, вмфет$ съ нимъ, служить для 
приготовлен!я пива средней крЪпости. Въ н%кото- 
рыхъ-же другихъ пивоварняхъ изъ добытаго выще- 
лачиван1емъ дробины слабаго сусла варится а 
но слабое столовое пиво. 

Обыкновенно на затиране 1 гектолитра (100 лит- 


ровъ) солода въ Бавар1и употребляютъ около 220 лит-. 


ровъ воды, что, въ переводЪ на наши мЪры, соотвЪт- 
ствуеть 57—58 ведрамъ воды на 10 пудъ солода 


(отъь 46 до 47 ведеръ на 10 четвериковь солода). 


120 литровъ воды (немного болЪе '/› сказаннаго ко- 
личества) наливаются на солодъ тотчасъ-же и слу- 
жатъ для замииваня ею (Етфеюев), а 100 лит- 
ровъ (н%Ъеколько менЪе '/>) нагрЪваются въ котлЪ 
до кипяченя и прибавляются потомъ. 

Производится операщя такимъ образомъ. 

Еели при заторномъ чан имфбется предзаторный 
апаратъ (см. стр. 159 и рис. 32-й. 38-Й и 34-Й), 


‘введенный теперь почти во воЪ$хъ значительныхъ. 


пивоварняхъ, то 120 литровь воды обыкновенной 
температуры см шиваются съ 100 литрами размель- 
ченнаго солода (около 31 ведра на 10 пудъ солода) 


сначала въ этомъ апаратЪ, откуда уже см$еь по-. 


ступаетъ затфмъ въ заторный чанъ, гдз размЪши- 
ван1е ея продолжается непрерывно при помощи ме- 
ханическаго разм шивателя, показаннаго на рис. 


39-мъ. Если-же предзаторнаго апарата нЪтъ. то 100. 


литровъ размельченнаго солода и 120 литровъ воды 
поступаютъ непосредственно въ заторный чанъ и 





здЪсь тщательно и непрерывно размфшиваются обык- 
новенными (ручными) или механическими разм ши - 
вателями. Нри этомъ. если чанъ. какъ на рис. 25-мъ. 
снабженъ водопроводною трубкою ®, вводящею воду 
по направленю снизу вверхъ (подъ дырчатое дно 
а а), то въ чанъ насыпается сначала солодъ, а по- 
томъ впускается вода; въ противномъ случа$. т. е., 
когда трубки к нЪтЪъ, напр. въ показанномъ на рис. 
2-мъ заторномъ чанЪ для домашняго употребленя. 
въ чанъ наливается прежде вода. а потомъ въ видЪ 
дождя и при постоянномъ разм5шивани, всыпаются 
размельченныя зерна солода. 

Когда размельченныя зерна солода размфшаны 
вполнз и превратились въ однообразное т%ето, въ 
заторный чанъ, при непрерывномъ разм шивани, 
вливаютъ остальныя 100 литровъ воды (остальныя 
26—27 ведеръ на 10 пудъ солода), предварительно 
нагрфтой до кипфн1я, вливаютъ не сразу, а по не- 
многу. такъ чтобы тямпература смЪси постепенно, 
въ течете не менфе чфмъь 20—30 минуть, возвы- 
силась до 35°—38° Ц (23°—30°Р). 

Размачиван1емъ солода водою сначала при обыкно- 


венной температурЪф., а потомъ при 35°—38° Ц 


(28°—30° Р) достигается возможное извлечене д1а- 
стаза изъ солода, а также пропитыване водою и 
разрыхлене заключающагося въ немъ крахмала. 
ЧЪмъ значительно облегчается посл$дующий процесъ 
сахарификащи. 

При не’ очень хорошемъ качеств солода, зерна 
котораго пропитываются водою съ трудомъ, приго- 
товленное сказаннымъ образомъ тфето. прежде при- 
лит!я къ нему горячей воды, оставляютъ иногда въ 
поко$ часа на 2 или 3: именно съ цЪлью способ- 
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ствовать растворен1ю въ водф большого количества. 


д1астаза (Линтнеръ). | 

Затирать солодъ прямо на горячей вод$ или при- 
бавлять къ замфшанному на прохладной водБ тЪету 
горячую воду сразу не слЪдуетъ, потому что оть 
этого образовались бы хкомки клейстера, которые за- 
трудняли бы дальнфйшее пропитываше крахмала во- 
дою. Но замфшивать т$ето на вод не обыкновенной 
прохладной температуры, а нЪеколько тепловатой 
возможно, хотя баварскле пивовары предпочитаютъ 
для этой цЪли именно негрЪтую воду. 

Минутъ 10—15 спустя послЪ того, какъ темпе- 
ратура см$еи чана, оть постепеннаго прилит!я къ 
ней 100 литровт, горячей воды. возвысилась до 85° — 
38° Ц (28°—30°Р), приступаютъ къ дальнЪйшему 
постепенному нагр$ван!ю ея до 70°— 75° Ц (56°— 
60°Р): при помощи троекралинаю кипячен1я части 
смЪси въ котлЪ и обратнаго переливаня ея въ чанъ. 

Въ первый разъ, взявъ изъ заторнаго чана около 
‘/з зустой смъси (ГлекталзеВе), переливаютъ ее въ 
котелъ и осторожно, въ течене приблизительно "/з 
часа. доводятъ ее до кип$н1я, посл чего продолжа- 
ютъ кипятить ее для болБе слабаго зимняю пива 
(Бспепкыег) 30, а для болфе крфикаго луымняло 
пива (ГасегЫег) 45 минутъ. Во все время нагрЪва- 
н1я и кипячен1я находящаяся въ котлЪ смфеь, во 
избоБжане пригоран1я плотныхъ веществъ. непре- 
рывно разм шивается: на сколько нибудь значитель- 
ныхъ заводахъ обыкновенно при помощи приспособ- 
леннаго къ котлу механическаго разм$шивателя 
(стр. 171 и рис. 35-й: к к), а вь малыхъ пивовар- 
няхь обыкновенными ручными мЪшалками (стр. 
156). По окончави кипяченйя, кипящая смЪеь, при 
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у озер ный 
постоянномъ-же разм5шиванши. переводится обратно 
въ заторный чанъ, при чемъ температура въ по- 
сл$днемъ должна подняться до 50° — 53°,75 Ц 
(40°—43°Р), 

Когда перелитая изъ котла обратно въ чанъ пер- 
вая треть смфси тщательно разм$шена. переводятъ 
изъ заторнаго чана въ котелъ во второй разъ опять 
около “|з такой-же зустой смъеси (ПуекталзсВе), 
нагрфваютъ и кипятятъ ее здЪсь совершенно такимъ- 
же образомъ и въ продолжен того-же времени, 
какъ и въ первый разъ, чтобы затфмъ снова воз- 
вратить ее въ заторный чанъ, при тщательномъ- 
же размфшиван!и, послЪ чего температура содержи- 
маго заторнаго чана должна подняться до 69°,5 — 
65° Ц (50°—52° Р), т. е., до температуры наибол%е 
благопруятной для сахарообразован!я (стр. 219). 

Въ оба раза, какъ объяснено. берется возможно 
густая смЪеь, для того. чтобы, во время нагрЪван1я 
и кипячен1я въ котлЪ, возможно большее количе- 
ство крахмала перешло въ клейстеръ (218 ), раствори- 
лось и превратилось въ декстринъ, отъ котораго зави- 
сятъ густота и смачность будущаго пива. КромЪ 
того. разрупене д1астаза, подъ вмянемъ высокой 
температуры, въ густой смеси происходитъ медлен- 
нъЪе. Постепенное нагрЪван!1е смфси до кипЪя, въ 
течене */› часа (см. выше) имФетъ цфлью дать д1а- 
стазу время не только растворить крахмалъ или пре- 
вратить его въ декстринъ, но и перевести болЪе или 
менфе значительную часть послЪдняго въ сахаръ. 
Такъ какъ при 70° Ц (56°Р) д!астазъ начинаетъ уже 
свертываться, а при 80 Ц (64° Р) дВйстве его совсфмъ 
прекращается (стр. 219), то медленно и постепен- 
но нагр$ваютъ именно до этихъ градусовъ, стараясь 


держать долфе всего при 60°—65° Ц (48°—52° Р), 
т. е» при температур» наиболЪе благопруятной ДЛЯ 
сахарообразованя (стр. 219), а затЪмъ уже довольно 
быстро доводятъ до кипЪн1я, во время котораго еще 
оставпийся нераствореннымъ крахмалъ. переходить 
въ клейстеръ или растворяется, часть сахара кара- 
мелизируется (превращается въ жженый сахар), 
большинство бЪлковъ свертывается и осЪдаетъ. что 
должно способствовать скорфйшему просвЪтлен!ю су- 
сла ибудущаго пива, а изъ нЪкоторыхъ. повидимому. 
образуются пейтоны (бЪлки не свертываюнцеся отъ 
кипячен1я). Подъ вмятемъ кипяченя густой смЪеи 
происходять еще и друмя изм%нентя въ составныхЪ 
частяхъ солода, пока научно не опредвленныя, но 
тфмъ не мене отражаюпляся на качествахъ пи- 
ва— на его вкусЪ, ароматЪ и прочности. 

Въ трей разъ берутъ изъ заторнаго чана для ки- 
пячен1я въ ко7л% уже не густую смЪеь, а 07стояв- 
щееся или процъженное жидкое сусло (Пам- 
{еттталзсВе), безъ плотныхъ веществъ. Для этого, посл® 
обратнаго перелит1я въ заторный чанъ второго от- 
вара и надлежащаго размвшиван1я его (см. выше ), 
сусло оставляютъ въ чанЪ на короткое время въ по- 
ко (перестаютъ размЪтивать } и, когда оно нфеколько 
отстоится, осторожно спускаютъ нужную поршю 
жидкости черезъ спускной кранъ., проп$ живая ее. 
при этомъ. если нужно. сквозь сито. Берутъ этого 
жидкаго сусла въ такомъ количеств, чтобы, послЪ 
обратнаго перелитля его кипящимъ въ заторный 
чанъ, температура смЪ$си поднялась до 70°—75° Ц 
(56°—60° Р): приблизительно около 120 литровъ на 
каждые 100 литровъ (31 ведро на 10 пудъ) затер- 
таго солода, т. е., около или немного бол5е поло- 
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вины находящейся въ чанЪ жидкости. Сусло это 
доводятъ въ котлЪ$ до кипЪн1я также постепенно—. 
въ течене 30—45 минутъ (см. выше) и кипятятъ 
отъ 20 до 30 минутъ. Обратное переливане кипя- 
щаго сусла изъ котла въ заторный чанъ, совер- 
шается, понятно, при непрерывномъ-же размфши- 
вани, которое, затёмъ, съ цфлью способствованя 
процесу, продолжаютъ еще 20--30 минутъ послЪ пе- 
релития. 

Прекративъ размфшиванйе, оставляютъ содержи- 
мое чана, при указанной выше температурЪ., на "/> 
или на 1 часъ въ покоз. чтобы дать время проце- 
су сахарообразован1я вполнф закончиться, а плот- 
нымъ частямъ смеси хорошенько осЪеть изъ жид- 
кости. ПослЪ этого сусло готово, и можно присту- 
пить КЪ его отцфживан!ю. 

Если, какъ это теперь на большихъ заводахъ 
обыкновенно бываетъ. проц5живан1е сусла произво- 
дится не въ заторномъ чанЪ. не имфющемъ въ та- 
комъ случаЪ второго дырчатаго дна (а а на рис. 
25-мъ), а вь 0собомъ цфдильномъ чан% (стр. 164 и 
рис. 36-й), то содержимое заторнаго чана перели- 
вается въ цфдильный тотчасъ по прекращении раз- 
мфшиван1я и уже въ послЪднемъ подвергается по- 
лучасовому или часовому отстаиван!ю. 

ПъЪдильный чанъ помфщается обыкновенно о 
сколько ниже заторнаго. такъ что переливан1е смеси 
изъ посл$дняго въ первый достигается простымъ 


_ спускашемъ ея по желобу или трубЪ; но нерЪ$дко 


его производятъ также при помощи насоса (стр. 201 
и 165). 

При отцфживан!и отстоявшагося сусла, какъ изъ 
заторнаго, такъ и изъ цфдильнаго чана. спускной 
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кранъ или краны (% на рис. 25-мъ) должно откры- 
вать вполнф не сразу. а понемногу: иначе сильнымъ 
первымъ напоромъ жидкости увлекаются части дро- 
бины, и сусло вытекаетъ очень мутное. Впрочемъ. 
первыя порщи сусла всегда мутноваты, и ихъ слЪ- 
дуетъ осторожно сливать обратно въ заторный или 
пфдильный чанъ до тфхъ поръ, пока не потечетъ 
совершенно прозрачная жидкость; только тогда и 
можно начинать спускать сусло въ спускной чанъ 
или прямо въ котелъ, смотря потому. какъ у 
пивоварня (стр: 162). 

Весь процесъ приготовлен!я перваго (крЪ®пкаго) 
сусла длится приблизительно около 5—6 часово. 

О томъ, совершилея ли этоть процесъ удачно 
или неудачно, пивоваръ судитъ по изв стнымъ внЪш- 
нимъ признакамъ. Если, во время получасового или 
часового отстаиванля сусла въ заторномъ или ц%- 
дильномъ чан% (см. выше), дробина осфдаетъ быстро. 
свернувпИеся бфлки выдфляются клочьями. поверх- 
ность отстаивающейся жидкости очень темная, бле- 
стящая и самая жидкость прозрачна, —операщя бы- 
та ведена правильно и процесъ совершалея нор- 
мально. Когда-же дробина осздаетъ плохо, бЪ%лки 
поднимаются вверхъ въ форм облачковъ и суело 
имфеть рыжеватый оттфнокъ, то въ ходЪ операши 
что либо было неладно: чаще всего эта неудача за- 
виситъ или отъ дурного качества солода, или отъ 
того, что солодъ былъ въ самомъ началЪ операщи 
обваренъ слишкомъ горячею водою. 

Но вполнф вЪрныя и точныя указан1я относи- 
тельно какъ хода операщи приготовлен1я сусла. такъ 
и момента, когда ее слБдуетъь закончить, пивоваръ 
можеть имЪть только на основани испытавй при 
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помощи 1однаго раствора и сахарометра. Подробно- 
сти объ этомъ см. ниже въ глав Провфрка и регу- 
лироваве хода операщй пивозарен!я. 

Когда приготовленное описаннымъ образомъ *ря- 
кое сусло (У от4ег\уйтте), посл получасового или. 
чаще, часового отстаиван1я въ заторномъ или цъдиль- 
номъ чанЪ, вполнз отц$жено, приступаютъ къ вы- 
щелачиванио *) солодовой дробины, оставшейся на дыр- 
чатомъ днЪ заторнаго или пЪфдильнаго чана и со- 
держащей еще достаточное количество годныхъ со- 
ставныхъ частей. 

СЪ этою цЪлью, посредствомъ приспособлен!й, опи- 
санныхъ на стр. 165 — 167, чаще всего при помощи вер- 
ттьлки (стр. 166 и рис. 37-й), обливаютъ дробину 
дождеобразно такимъ количеетвомъ воды, нагрЪтой 
до 75° Ц. (60°Р), какое необходимо или для раз- 
жижен1я перваго кр$пкаго сусла до требуемой для 
даннаго пива густоты, или-же для отдЪльнаго при- 
готовления изъ получаемаго этимъ способомъ второго 
слабазо сусла (Мас оизз\уйгте) болфе слабо сто- 
406а0 пива. 

На баварскихъ пивныхъ заводахъ слабаго столо- 
ваго пива, какъ сказано (стр. 226). обыкновенно не 
варять и отц$женное послЪ выщелачиван1я дробины 
второе слабое сусло (Масроизз\уйтте) см шиваютъ 
съ первымъ кр$пкимъ (\Уогегууйгие), такъ что въ 





') Пуристамъ языка выражене вьлиелачиваме можетъ пока- 
заться не совс$мъ умЪстнымъ, такъ какъ въ данномъ Случаз не 
извлекается никакой щелочи. Но русское выщелачиваме , подобно 
нфмецкому Ан андет Сотъ Тлаиде—щелокъ), на практик давно 
уже употребляется въ боле обширномъ смыслВ, а именно имъ 
обозначаютъ операщю извлечен!я ловторнымь промыванемь в0д00 
не только щелочей, но и всзхъ вообще растворимыхъ въ водв 
веществъ. 
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результатЪ получается сусло средней крЪпости, раз- 
считанное для того сорта пива. которое им$ется въ 
виду. х 

На стр. 225 было объяснено, что воды для приго- 
товлен1я сусла, по объему, употребляется, по крайней 


мЪрЪ, вдвое противъ того количества пива, которое, _ 


по окончан!и операшй пивоваревя, должно быть по- 
лучено, и что двЪ трети этой воды идуть собственно 
на заторъ, даюпий первое крюпкое сусло, а одна 
треть на выщелачиван1е дробины. съ цЪлью извле- 
чен1я изъ нея второго слабалю суела. 

При только что описанномъ затор для приготов- 
лен1я перваго крьйкоайо сусла на 100 литровъ солода 
употреблено 2820 литровъ воды (на 10 пудъ солода 
около 57—58 ведеръ воды). Такъ какъ эти 220 лит- 
ровъ воды составляютъ именно около двухъ третей все- 
го количества воды. необходимаго для приготовленя 
сусла нужной средней кр$пости. то для окончатель- 
наго вышолачиван1я дробины и получения второго 
слабаго сусла нужно отъ 110 до 130 литровъ воды, 
соотвфтетвующихъ третьей трети (около 29 — 34 ве- 
деръ на 10 пудъ солода). Впрочемъ, приводимый 
разсчеть употребляемой для выщелачиван1я воды 
только приблизительный, потому что при этой опе- 
ратли руководствуются главнымъ образомъ показа- 
ями сахарометра: какъ скоро плотность отцфжи- 
ваемаго при выщелачивани слабаго сусла пони- 
жается до извЪетной степени, дальн$йшее прилива- 
н1е воды прекращаютъ (ем. стр. 235 и 286). 

Производятъ выщелачиван!е дробины потребнымъ 
для того количествомъ воды, т. е., въ данномъ 
случа приблизительно 110—130 литрами, обыкно- 
венно не сразу, а въ 8 или 3 порщи . при чемъ посл 
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каждой порщи сусло отц5живается отд5льно. такъ что 
получаются два или три посл$довательно все болЪе 
и болфе слабыя сусла. изъ которыхъ въ послЪд- 
немъ сахарометръ долженъ показывать не болЪе 2 — 
3 градусовъ. Ве эти два — три слабыя сусла 
(Маспозз\уйтиеп) смфшиваются съ первымъ крЪп- 
кимъ сусломъ (Уог4егууйгте) и, вмЪот® съ нимъ, под- 
вергаются слёдующей операщи— кипячен!ю съ хм$- 
лемъ въ котлФ. 

Приступать къ выщелачиван\ю дробины нужно, 
какъ можно, скорфе послБ окончаня отцёживан1я 
крЪпкаго сусла, пока дробина еще достаточно горя- 
ча, такъ какъ при охлаждении ея ниже извЪ$стнаго 
градуса (ниже 30° Ц или 24° Р), въ ней, отъ со- 
прикосновен!я съ воздухомъ, легко образуется мо- 
лочная кислота. = 

Для возможно полнаго выщелачивая дробины, 
ее, передъ и во время наливан1я на нее воды, раз- 
рыхляютъ ручными или приспособленными къ ча- 
намъ механическими размфшивателями ‘). 

Температура воды, служащей для выщелачиваня 
дробины, должна быть, какъ сказано, по возможно- 
сти, не ниже 75° Ц (60° Р), а если выше, то очень 
немного. Употреблять кипящую воду ни въ какомъ 
случаЪ не слЪдуетъ, потому что существующйе въ 
дробинЪ остатки крахмала, превращаясь отъ кипя- 
шей воды въ клейстеръ и распускаясь въ ней, мЪ- 
шаютъ процъживанию сусла и впосл$детви могутъ 
служить причиною мутности пива. 


) Вь заторныхь чанахъ для разрыхленя дробины служатъ 
обыкновенные размфшиватели (стр. 156—157)"въ ц®дильныхъ-же 
чанахъ размьшиватели большею частью приспособляются спещаль- 
но для разрыхленя дробины (стр. 164). 


При описанномъ ходЪ операщи приготовлен1я су- 
сла, изъ 100. литровъ (1 тектолитра) солода и. 330 — 
350 литровъ воды, употребляемыхъ на ватиране и 
выщелачиван!е, по окончанйи воЪхъ операй пиво- 
вареня, .л750няо баварскало пива (Еарегег) должЖ- 
но получиться отъ 170 до 175 литровъ (изъ 10 
пудъ солода и 86—92 ведеръ воды отъ 44 до 45" 
ведеръ пива). 

БолЪе слабаго зимняю пива (Бевепкыег) выва- 
ривается больше, а именно около 805—210 литровъ 
(изъ 10 пудъ солода около 53 — 54*/› ведеръ); соот- 
вЪтетвенно и воды для приготовлон!я сусла берется 
больше: отъ 410 до 420 литровъ (на 10 пудъ со- 
лода, отъ 106 до 110 ведеръ)., которые точно также 
раздБляютея на три части: двф части (около 975 — 
280 литровъ) идутъ на заторъ, а одна часть (135— 
140 литровъ) на выщелачиване дробины (при 10 
пудъ солода около 70 — 75 ведеръ на заторъ и 
35—36 ведеръь на выщелачиван!е). Выщелачиване 
дробины для зимняго пива обыкновенно ведется 
далфе: до тфхъ поръ. пока плотность отц$живаемаго 
слабаго сусла не уменьшится до 1'/», до 1 и даже 
до °/4 проц. по Баллингу (сравни стр. 935). 

Впрочемъ, теперь. съ усовершенствовашемъ ма-. 
шинъ для производства искусственнаго холода и по- 
сл введен1я системы искусственнаго охлажденя во 
вс$хъ значительныхъ н®мецкихъ пивоварняхъ (стр. 
151), раздЪлен1е баварскаго пива на лльтнее и зим- 
нее ( Газегмег.и ЭефепкЫе!) сохранило прежнее зна- 
чен1е только для малыхъ пивоварень, которыя, за 
отсутетиемъ въ нихъ сказанныхъ машинъ для ис- 
кусственнаго охлажден1я, принуждены, по необходи- 
мости. ограничивать свою дфятельность прохладными 
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м$сяцами года. Ве$-же больше заводы въ насто- 
ящее время варятъ главнымъ образомъ одинъ из- 
° въетный сортъ пива, соотв$тествующий, по своей крЪ- 
пости, лЪтнему (Расегег), и если приготовляють, 
кромЪ того, и друте сорта, то обыкновенно не ме- 
нЪе, а болфе крфпюе, чБмъ лЪтнее пиво: Босблег, 
Башаютмет, Ехро’ ег и т. п.; только нЪкоторые 
изъ нихъ. рядомъ съ этими сортами пива. продол- 
жаютъ варить и болфе слабое расхожее пиво — 
эсВепкыег, схожее съ прежнимъ зимнимъ пивомъ— 
\УпцегЫег '). Въ богатой льдомъ сЪфверной и 
средней Росе1и пивоваренные заводы всегда работали 
и теперь работаютъ круглый годъ (за исключен!- 
емъ короткаго ремонтнаго времени) и, потому. ва- 
рили и варятъ обыкновенно одинъ сортъ баварскаго 
пива, который, по качествамъ своимъ, большею частью 
занимаетъ середину между сказанными сортами лЪт- 
няго и зимняго пива. 
Вообще-же приведенныя пропорщи воды для за- 
тора и выщелачиван1я, равно какъ и взаимныя от- 
ношен1я между ними только примфрныя и могутъ 


') До введен!я системы искусственнаго охлажденя (стр. 151), 
не однз малыя, а вс баварсюя пивоварни работали исключи- 
тельно въ прохладные м$8сацы года, а именно съ октября по ап- 
р®ль. При этомъ одна часть пива варилась для немедленнаго упо- 
треблен1я въ течене текущей зимы, а другая должна была хра- 
ниться до лВта. Именно по причинв ея менфе продолжительнаго 
хранешщя, первая часть, т.е. зимнее пиво (ЗевепкЫег или \Упцет- 
Мег), затиралась слабЪе, чфмъ вторая— дьтнее пиво (Гасегыег 
или ЗошшегЫег). Введен!е на большихъ заводахъ системы ис- 
кусственнаго охлаждев1я сдФлало возможнымъ варен!е въ нихъ 
пива въ течен!е круглаго года, всл$дств1е чего сказанное разли- 
че между зимнимъ и лЪтнимъ пивомъ для этихъ заводовъ унич- 
тожилось само собою. 


болфе или менЪфе видоизм$няться, сообразно указа- 
вямъ личнаго опыта и пр. 

Что касается видоизм5 ней самаго способа, то къ 
главнЪйшимъ изъ нихъ относится употреблете, вм%- 
сто троекратнаго, только двукратназюо киняченйя 
смЪфеи заторнаго чана. Ограничиваются именно ки- 
пяченемъ въ два према двухъ поршй густой емЪ5еи_ 
заторнаго чана (ПлекпалзьсВе); третьяго-же кипяче- 
ня, т. е., кипяченя отстоявшагося или проц$жен- 
наго сусла (Т.албетталзейе) не производятъ. 

Такимъ образомъ отварочный спогобъ прим$няется 
въ Австр!и и сзверной Германии. 

Изъ австрайскихъ въ большинствВ богемекихъ 
заводовъ поступаютъ такъ. Замфсивъ солодъ въ тъ- 
сто съ опредЗленною порщею (стр. 226) воды ком- 
натной температуры. поднимаютъ температуру см$си 
до 50° Ц (40° Р)постепеннымъ прилитемъ къ ней, 
при постоянномъ разм$шиван1и, кипящей воды изъ 
котла (какъ описано на стр. 227). ЗатЪмъ, берутъ 
изъ заторнаго чана первую поршю возможно густой 
см$си и медленно, въ течене 45 мин., нагр ваютъ 
ее въ котлф до 75° Ц (60° Р), посл чего киая- 
тять и, прокипятивъ */› часа, переливаютъ ее обрат- 
но въ заторный чанъ, температура въ которомъ дол- 
жна отъ этого подняться до 65° П (52° Р). Вто- 
рую, взятую изъ заторнаго чана, порцию густой-же 
см$си точно такъ-же постепенно нагрфваютъ въ 
котлЪ до 75° Ц (60° Р), но уже въ течеше не 45, 
а 30 минутъ; потомъ кипятятъ ее */› часа и перево- 
дятъ обратно въ заторный чанъ, такимъ манеромъ, 
Чтобы температура въ посл$днемъ возвысилась до 
75° Ц (60°Р). Какъ скоро дробина достаточно ося- 
детъ. готовое сусло отц$живаютъ. | 
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Такое видоизмнен!е отварочнаго способа въ о0со- 
бенности пригодно для приготовлен1я блЪдно окра- 
шенныхъ сортовъ пива, т. е.. при употреблении со- 
лода, высушеннаго не при очень высокой темпера- 
турЪ (стр. 33). 

Русскле заводы въ примфнен!и отварочнаго спо- 
соба. по возможности, стараются слЗдовать пр1емамъ 
баварскихъ, именно мюнхенскихъ пивоварень; но 
строгая акцизная регламентатя вынуждаетъ ихъ, 
по необходимости, видоизм$нять эти премы въ не- 
благопр1ятномъ для результатовъ пивоварен!я смы- 
слЪ. Самое существенное и наиболЪе вредное для 
результатовъ производства отклонен! заключается 
ВЪ Ттомъ, что изъ всего количества воды, употреб- 
ляемой на приготовлене пивного сусла. на главную 
операцию. т. е., на затиран1е собственно идетъ ме- 
нФе '/з. а на побочную, дополнительную операцщ!ю — 
на выщелачиван!е расходуется, напротивъ того. бо- 
лфе °/з: въ Бавар1и, какъ мы видЪли ( стр. 225—926), 
наобороть, “№ воды потребляется на затиранйе и 
только около */з на выщелачиване *). При этомъ, 





т) Причины такого ненормальнаго извращеня хода операщй 
на русскихъ заводахъ достаточно объяснены въ прим$чан!и на 
стр. 3 и 4. Необходимымъ-же посл5дстыемъ этого извращен!я 
должна быть недостаточная сахарификащя см3си затора: несо- 
разм$рно малое количество воды, употребляемой на затиране, 
влечетъ за собою быстрое насыщене раствора сахаромъ до сте- 
пени, при которой дальнфЙпий ходъ процеса сахарообразован1я 
останавливается (стр. 219—220). Поправить д%ло при выщела- 
чиван!и не возможно, какъ потому что большая часть дастаза 
уже уничтожена троекратнымъ кипяченемъ сем3си затора, такъ и 
потому, что вышелачиван!е производится далеко не при благо- 
прятныхъ для сахарификащи услов1яхъ: слишкомъ высокая тем- 
пература употребляемой воды (стр. 243), отсутств!е разм шива- 
шя, ревниво запрещаемаго акцизомъ въ цфдильныхь чанахъ (!), 
и пр. 


зам шиван!е солода водою при затирани; именно 
вслфдетве ея недостаточности '), производится не 
въ два према — сначала прохладною, а потомъ го- 
рячею водою. какъ на баварскихъ пивоварняхъ 
(стр.226—297), а сразу тепловатою водою. Затертая 
смЪсь подвергается, какъ и на баварскихъ заводахъ. 


троекратному отвариван!ю въ заторномъ котлЪ, для 


чего каждый разъ переводится въ заторный котелъ и 
потомъ обратно въ заторный чанъ также около '/з 
(по объему) смЪси. Но такъ какъ заторъ на рус- 
скихъ заводахъ очень густъ и отдфленше изъ него 
жидкаго сусла было бы весьма затруднительно. то 
и въ третй разъ отвариваютъ въ заторномъ котл% 
не жидкое сусло ( лалегиалзене — стр. 230), а хотя 
немного и отстоявшуюся, но все таки густую-же 
смЪфеь (П1екшазеве) *). 

Операщи отцфживан!я крфикаго сусла и, затФмъ, 
выщелачиваня дробины исполняются у насъ совер- 
шенно такимъ-же манеромъ, какъ на баварскихъ и 
на всоБхъ вообще заводахъ, варящихъ подобное пиво; 
но, велфдетые излишней густоты ватора и запре- 
щен1я акцизными правилами употреблять разм ши- 





1) Объемъ всей воды, употребляемой при затиранш, едва пре- 
восходитъь объемъ солода, такъ что если раздЪлить воду на двъ 
порщи, то надлежащее зам шиван!е сдлается невозможнымъ. 

?) Не имя возможности получить для третьяго отвариван1я 
жидкаго сусла, руссве заводчики, можетъ быть, поступили бы рап1о- 
нальнзе, ограничиваясь, подобно австрИйскимъ пивоварамъ, дву- 
кратнымъ отвариванемъ (стр. 238), тЪмъ боле, что, какь и ихъ 
австр1йсве собратля, приготовляютъ они обыкновенно свЗтлое 
пиво, для котораго способъ двукратнаго отвариваня особенно 
пригоденъ (стр. 239). 


. 


р 
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ватели при ц®дильныхЪъ чанахъ, о0бЪ эти операщи, 
въ особенности-же операщя выщелачиван1я, на рус- 
скихъ заводахъ продолжаются утомительно долго: 6—7 
часовъ. Операщя выщелачиван1я превращена у насъ 
акцизными правилами изъ побочной въ главную. 
Между тЪфмъ какъ на многихъ иностранныхъ заво- 
дахъ для приготовлен1я стоялаго крЪпкаго пива 
употребляютъ исключительно крЪпкое сусло, по- 
лученное сифживанемъ затора, безъ выщелачи- 
ваня, а изъ слабаго сусла, добытаго выщелачи- 
вашемъ, фабрикуютъ отдЪльно слабое столовое пиво 
(стр. 226). — русскЛе заводчики всю свою надежду 
полагаютъ именно на выщелачиван!е: нЪтъ выще- 
лачиван1я — нЪть и пива! 

ВелЪдств!е всЪхъ сказанныхъ видоизмЪкенй, вы- 
званныхъ акцизными правилами. изъ того самаго 
матер!ала, который въ Бавар!и даетъ сусло въ 13,5— 
14.5 по Баллингу и въ концё всфхъ операшй пре- 
восходное смачное /,40е7мет, русскй заводчикъ по- 
лучаетъь сусло въ 12—13 по Баллингу или еще 
жиже и въ результат пиво, по качеству, большею 
частью уступающее хорошему баварскому осйейблет. 

Приводимъ, для примЪфра. подробности операщй 
приготовлен!я сусла на Калашииковскомь 39600% 
(въ С.-Петербург® ). 

Въ заторномъ чанЪ, вместимостью въ 751 ведеръ, 
при помощи самодЪйствующаго предзаторнаго апа- 
рата (стр. 159—160, рис. 33), постепенно замЪ- 
шиваютъ 210 пудъ солода съ 600 ведрами теплой 
воды '), такимъ образомъ, чтобы смЪфеь, по оконча- 


1) 600 ведеръ на 210 пудъ соотвфтетвують 28!/2 ведрамт на 
10 пудъ солода, т. е., какъ разъ вдвое меньше противъ того коли- 
чества воды, какое употребляется на заторъ въ Баваруи (стр. 226). 


ПИРОВАРЕНТЕ. 16 
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ч1и замфшиван!я, нагр$лась до 96°—98° Р или 
32°.5 — 35° Ц. Посл непрерывнаго размфшиваня 
отъ “/. до 1 часа, около '/з (по объему) густой 
смфси затора перепускаютъ изъ заторнаго чана въ 
заторный котелъ, варять ее въ немъ, постепенно 
доводя до кипЪфйя (стр. 228), 30 мин. и, затЪмъ, 
при поетоянномъ разм5шивани, перекачиваютъ ее въ 
течен1е около 90 мин. обратно въ заторный чанъ, 
температура см$си въ которомъ должна отъ этого 
подняться до40°—42°Р или 50° —52°,5 Ц *). Еще послЪ 
непрерывваго-же разм5шиван1я отъ 30 до 35 мин.., 
перепускаютъ изъ заторнаго чана въ заторный ко- 
тель вторую такую-же порщю ('/з по объему) гу- 
стой см$си; точно такъ-же, какъ и въ первый разъ, 
варятъ и кипятятъ ее здЪсь '/» часа и опять воз- 
вращаютъ ее въ заторный чанъ въ течене около 
20 мин.: температура затора должна достигнуть 
52°Р или 65° Ц. Окончивъ это второе затиран!е, 
прекращаютъ разм5шиване и, давъ затору отстояться 
около '/4 Часа, переводять изъ заторнаго чана въ 
заторный котелъ третью порщю ( немного мен$е '/з по 
объему) заторной смЪси, которая на этотъ разъ, 
всл$детв1е отстаиван1я, менфе густа, но, по причинЪ 
недостатка воды, все-таки не представляеть собою 
жидкаго ‘сусла (не | элфегталзере — стр. 230); про- 
варивъ въ котлЪ третью поршю 20 мин., перели- 
ваютъ ее, какъ и первыя двЪ, постепенно обратно 
въ заторный котелъ, такъ. чтобы въ конц опера- 
щи температура затора возвысилась до 589°—60° Р 





1) Заорные котлы Калашниковскаго завода приспособлены 
для нагрзваня паромъ (стр. 172—174), который впускаетея въ 
промежутки, заключающеся между двойными стфнками дна и бо- 
КОВЪ. 
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или 12°,5 —75° Ц. Этимъ операшя затиран1я закан- 
чивается, и вся густая см$сь затора въ продолже- 
не не болЪфе '/› часа переводится изъ заторнаго 
въ Цфдильный чанъ, въ который предварительно 
было налито столько горячей воды, чтобы ею по- 
крылось дырчатое дно чана '). Давъ смеси от- 
стояться около 1 часа, сцфживаютъ крфпкое сусло, 
соблюдая при этомъ предосторожности и премы, 
указанные на стр. 231—232. и перепускаютъ его въ 
котелъ для кипяченя съ хм$лемъ, гдЪ его тотчасъ-же 
нагрфваютъ, не доводя, однако. до кипфн!я до тёхъ 
поръ, пока, по мЪрф выщелачиван!я, не будетъ пе- 
реведено въ котель и все остальное сусло, нужное 
для приготовлен1я пива (стр. 244 и 256—257). 


Отцфдивъ крЪфпкое сусло, приступаютъ къ выще- 
лачиван1ю, т. е., поливаютъ, черезь вертфлку (стр. 
165—166 и рис. 37), оставшуюся на дырчатомъ 
дн$ цфдильнаго чана дробину горячею водою, сна- 
чала въ 60°Р (75° Ц), а потомъ ежечасно увеличи- 
ваютъ температуру ея на 2°Р (2°.5 Ц), доводя ее подъ 
конецъ выщелачиваня до 70°Р (87°.5 Ц); по- 
ливаютъ до тфхъ поръ, пока плотность отцфживае- 
маго сусла не уменьшится до 1°/ю—°/л °/о и, въ 
случа нужды, даже до '/ °/о по Баллингу, послЪ 
чего операшю выщелачиван1я прекращаютъ. СпЪжи- 
ваемое изъ чана. по мфр$ выщелачиваня, все болЪе 
и боле слабое сусло поступаетъ въ котелъ, гдЪ оно 
смфшивается съ переведеннымъ туда ранЪфе крЪп- 
кимъ сусломъ и, вмфетЪ съ нимъ, подвергается на- 
грфван!ю (см. выше). 


1) Наливается эта вода съ пфлью подогрЗть цфдильный чанъ. 
{/ х 
16* 
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Кипятить сусло (съ хм$лемъ) начинаютъ только 
посл$ поступленя въ котелъ посл$дней порши до- 
бытаго выщелачиванемъ сусла, т. е., только поел 
того, какъ въ котлЪ собрано все сусло. нужное для 
приготовлен1я даннаго пива. 

Длится операця выщелачиван1я около 6 часовъ 
и потребляемое для, него количество воды дости- 
гаетъ 1300—1400 ведеръ. 

Такимъ образомъ въ суммЪ на приготовлене сусла 
(на заторъ и выщелачиване ) идетъ отъ 1900 до 2000 
ведеръ воды: отъЪ 901/2 до 95 ведеръь на каждые 
10 пудъ солода. СлЗдовательно, пропорши воды и 
солода приблизительно одинаковыя съ тзми, какля 
употребляются въ Бавар1и для фабрикацщи крЪпкаго 
лЪтняго пива (стр. 236); почти то-же и количество 
получаемаго пива: около 1050 ведеръ изъ 210 пудъ 
или 50 ведеръ изъ 10 пудъ солода (сравни стр. 
236). ТЪмъ не менЪе сваренное на русскомъ заводЪ® 
пиво, по качествамъ своимъ, большею Частью ока-_ 
зывается соотв5тствующимъ не крфпкому лЪфтнему 
(Т.асетыег), въ 3,5 —4,5 проц. спирта и 6—8 и болЪе 
проц. вытяжки (экстракта), а довольно слабому зим- 
нему ( ЗеВепкЫег), такъ какъ содержитъ обыкновенно 
оть 3 До 3'/» проц. спирта и р%Ъдко болЪе 5'/> 
проц. вытяжки '). И эта убыточная для пивовара и 
потребителя разница обусловливается исключительно 
неумфетнымъ вм$шательствомъ акциза въ технику 
производства, вы5шательствомъ, извращающимъ. какъ 
мы видЪфли, весь ходъ операши приготовленя пив- 





7) Чаще всего, вирочемъ, русское пиво б$дно не столько спир- 
томъ, сколько вытяжкою: обыкновенно въ немъ недостаетъ именно. 
той смачности ( Уо|иип@ Кей), которою отличается хорошее ба- 
варское пиво. 


Бу 
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ного сусла. Больше русеке заводы, по своему устрой- 
ству и по имющимея въ нихъ приспособлен1ямъ, 
не уступаютъ лучшимъ заграничнымъ; но конкури- 
ровать съ посл$дними они будуть въ состояни 
только тогда, когда будеть радикально измЪнена 
существующая система взиман1я акциза, лежащая на 
производств тяжелымъ гнетомъ. т5мъ болфе вред- 
нымЪъ, что къ нему уже привыкли. 


Настойный или инфуз1онный способъ при- 
готовлен1я пивного сусла. 


Способъ этотъ, хотя теоретически и болфе рашо- 
нальный, въ настоящее время, какъ уже было за- 
мЪчено (стр. 223), примЪняется почти исключительно 
только на заводахъ. фабрикующихъ пиво верховымъ 
броженемъ,. т. е., главнымъ образомъ въ Англи, 
Бельми и сЪверныхъ департаментахь Франши. 
Въ другихъ странахъ какъ настойный способъ, такъ 
и верховое брожене обыкновенно употребляются 
только тамъ, гдз имЪется въ виду приготовлене бо- 
ле легкихъ, быстро расходуемыхъ сортовъ пива. 
Для домашняго пивовареня настойный способъ 
предпочтительнЪе, именно вслЪФдетв!е большей про- 
стоты въ его исполнени. 

При настойномъ способ услов1я для сахарообра- 
зоватя благопрАятнЪе, велфдстве чего процесъ саха- 
рификаци совершается обыкновенно полнЪе, сварен- 
ное сусло содержитъ боле сахара и менЪе декстрина, 
а полученное въ результат пиво жиже и отличается 
болфе виннымь характеромъ. 

ОтдЪльныхъ цфдильныхъ чановъ при этомъ спо- 
с0обЪ обыкновенно не употребляютъ; заторные чаны 
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служатъ какъ для затиран!я, такъ и для выщела- 
чиван!я, а потому всегда снабжены вторымъ дыр- 
чатымъ дномъ (стр. 154—157). 


Въ подробностяхъ исполнен1я видоизмнен!й на- 
стойнаго, какъ и отварочнаго, способа очень много, 
но всф онф, по сущности, могутъ быть отнесены къ 
двумъ главнымъ. 


При первом5 изъ этихъ видоизмфнен!й все то. 
количество воды, которое потребно для приготовлен1я 
перваго крЪпкаго сусла, нагр%ваютъ въ котлЪ до 77° — 
78°Ц (62°Р), вливаютъ въ заторный чанъ и тща- 
тельно см$шиваютъ со вс$мъ-же количествомъ со- 
лода, который. при этомъ, дождеобразно и при по- 
стоянномъ размфшиван1и, всыпается въ воду. По 
окончании замфшиван!1я температура см$си должна 
быть отъ 65° до 70° Ц (52°—56°Р). ПослЪ этого, 
закрывъ чанъ крышкою и, для предохраненя отъ 
быстраго охлажденйя, окутавь его поверхъ соломен- 
ными матами. м5шками и т. п., оставляютъ смЪфеь 
вЪ покоз на нЪеколько часовъ. въ течене кото- 
рыхъ въ ней долженъ закончиться процесъ са- 
харификаци. Такъ какъ температура смЪси, при 
такомъ примнен!и способа, бываетъ выше всего въ 
начал замфшиван\я и потомъ постепенно понижается, 
то видоизм$ненте это нфмцы называютъ #исходя- 
щим настамваляемь или нисходящею инфуззею (а6- 
вазтоалзслетае трио). 


При видоизм5нешяхъ 670700 рода. изв$стныхъ 
у н=мцевъ подъ именемъ восходяииио настаинватя 
или востодящей инфузии (аирюдтзтадзсйепае тури - 
$07), первоначальное замфшиван!е солода, наобо- 
ротъ, происходить на прохладной или теплой водЪ. 


и потомъ уже температуру смЪси постепенно под- 
нимаютъ до 65°—75° Ц (52°`—60°Р). 

Обыкновенный ходъ операщи восходящаго нас- 
таиван1я таковъ. 

Солодъ замъшиваютъ въ чанЪ съ такимъ количе- 
ствомъ прохладной (обыкновенной температуры) или. 
теплой (около 40°—50° Ц = 32—40 Р)} воды, 
какое нужно только для полнаго пропитыван1я его 
водою и для превращен1я его въ довольно густое 
т$ето: на 100 литровъ солода приблизительно отъ 
75 до 100 литровъ воды (на 10 пудъ солода отъ 20 
до 26 ведеръ воды), смотря по степени сухости и 
рыхлости солода. 

Эта часть операщи (Ейедет н%мцевъ) вполнЪ 
соотв$тетвуетъ первоначальному зам птиван!ю солода 
съ водою при отварочномъ способЪ (стр. 226); но за- 
мфшиван1е это здЪсь дфлается гуще. 

Спустя около '/4 часа, разбавляютъ тесто, по- 
немногу и при непрерывномъ разм5шиван!и. кипящею 
водою въ количеств равномъ приблизительно */з 
всей той порщи воды, которую, за вычетомъ части 
ея, пошедшей на тфето, по разсчету слЪдуетъ упо- 
требить на образовате кр$икаго сусла; напр., если 
на заторъ 100 литровъ солода. для образовантя изъ него 
крЪпкаго сусла, опредБлено 220 литровъ воды (стр. 


226) и 75 литровъ ея уже истрачено на. АН 


О 
тЪъета (см. выше}, 





литровь воды; если на ен теста пошло 
230— -100 
100 литровъ; то 5 Хх 2 = 60 литровъ. (При 58 


ведрахъ воды на 10 пудъ солода: - и го == 


25'/з или Е Х 2=21'/з ведеръ). Разбавляютъ 
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такимъ образомъ, чтобы температура см$си посте- 
пенно поднялась до 60°—65° Ц (48°—52°Р), по- 
слЪ чего продолжаютъ еще постоянно ‘мфшать въ 
продолжене ‘/>—°/4 или даже 1 часа, стараясь все 
время поддерживать температуру, по возможности, 
около 60°—65° Ц (48°— 52° Р); затЪмъ, какъ и при 
отварочномъ способ, даютъ ототояться и отц$жи- 
ваютъ 76рвое кръпйкое сусло. 

Тотчасъ по отцЪживани этого перваго сусла, по- 
ка солодъ еще не усп$лъ остыть, понемногу вли- 
ваютьъ въ чанъ , также кипящею и при постоянномъ-же 
размзшиван!и, остальную '/з воды, т. е., въ приве- 
денномъ выше примЪрЪ 48'/з или 40 литровъ (19”/з 
или 10?/з ведеръ при 10 пудахъ солода), при чемъ 
температура см%си должна возвыситься до 70°— 75° 
Ц (56°— 60° Р). Посл непрерывнаго размфщтиван1я 
еще въ течен!е около ‘/‹ часа, даютъ отетояться и 
отц$живають 670р0е кръткое сусло. 

Оба сусла см5шиваются и служатъ для приготов- 
лен1я пива средней крЪпости. 

Въ пивоварняхъ, имфющихъ металлическе затор-‘’ 
ные чаны съ двойными стфнками, приспособленны- 
ми для парового нагрЗваня (стр. 158—159), поступа- 
ютъ нзоколько иначе: для приготовлен!я перваго сусла, 
солодъ разбавляютъ потребнымъ для того количествомъ 
обыкновенной прохладной воды и потомъ, при непре- 
рывномъ разм$шиванйи, нагр$ваютъ смЪ$сь постепенно 
до необходимой температуры (см. выше) посред- 
ствомъ пара. который впускается въ промежутки ме- 
жду двойными стЪнками ‘). Паромъ-же, затЪмъ, и 





') Нагрзване паромъ при помощя зм$евика, расположеннаго 
внутри чана, не совсфмъ удобно, потому что такой змевикъ м$- 
шалъ бы д®йствю разм шивателя. Впускане пара непосред- 
«твенно въ содержимое чана отзывалось бы потомъ на вкусз пива. 
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поддерживаютъ температуру въ течене нужнаго 
времени (см. выше). Для второго сусла вода вли- 
вается горячею, но доводится до надлежащей темпера- 
туры и удерживается на ней, сколько нужно, при 
помощи пара. 


Иногда все нужное количество крЪфпкаго су- 
сла приготовляется за одинъ разъ: въ такомъ слу- 
чаЪ солодъ разбавляютъ въ чанЪ сразу воЪмъ по- 
требнымъ для того количествомъ воды обыкновенной 
температуры, которая, зат$мъ, постепенно возвы- 
шается паромъ до 65°—75° Ц (52°—60Р). 


Въ случаЪ нужды заторный чанъ съ двойными 
ст$нками можетъ быть замфненъ устроеннымъ для 
нагрфван1я паромъ заторнымь котломъ (стр 179 —174 
и рис. 39-й). Въ нфкоторыхъ пивоварняхъ, не обла- 
дающихъ паровымъ отоплетемъ, операц!ю произво- 
дять иногда даже въ обыкновенномъ котлф. возвы- 
шая постепенно температуру см$си до 65—75 Ц 
(52°—60° Р) осторожнымъ нагрЪватемъ котла на 
огнЪ; но это уже н$еколько рискованно. 


Восходящее настаиван1е теоретически рацпональнЪе, 
а практически даетъ лучшие результаты, чБмъ нис- 
ходящее, на томъ ‘основавши, что условя для са- 
харообразован1я при немъ несомнфнно благопрлятнЪе 
(стр. 218—220). 

При замфшиванйи солода въ началЪ операши въ 
густое тЪето. какъ это обыкновенно д$лается при 
восходящемъ настаивании (стр. 247), примфнен!е пред- 
заторнаго апарата (стр. 159—162) нЪфеколько затруд- 
нительно. по причинЪ густоты тЪ%ета. Если-же, какъ, 
наприм$ръ. при употреблен1и заторнаго чана съ па- 
ровымъ отопленемъ, солодъ сразу замфшивается до- 
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статочно жидко, то пользоване предзаторнымъ апа- 
ратомъ и при настойномъ способ вполнф умфФетно. 

Затиран1е солода водою въ заторномъ чанЪ про- 
изводится такъ-же, какъ и при отварочномъ спо- 
собЪ. т. е., если въ чан есть трубка х (стр. 154—155 и 
рис. 25-й). то прежде всыпается солодъ на дырча- 
тое дно (1 4, а потомъ впускается вода черезъ трубку к; 
при отсутетв!и-же трубки к, сначала наливается вода, 
а потомъ дождеобразно всыпается солодъ (стр. 
227). 

Такимъ-же образомъ, какъ и при отварочномъ 
способЪ, отцфживаютъ изъ чана готовое суело (стр. 
231—232) и. по спущенйи второго кр$пкаго сусла (стр. 
248), производятъ выщелачиване оставшейся въ ча- 
н$ дробины — въ два или три према (стр. 234—935). 

Полученное посл выщелачиван!я слабое сусло мо- 
жетъ быть также или смЪшано съ обфими поршями 
крЪпкаго сусла и, вм5етЪ съ ними, итти на приготовле- 
н1е одного сорта пива, или-же быть употреблено 
 отдфльно на фабрикац!ю слабаго столоваго пива. 

Разсчеть воды. употребляемой для затора и вы- 
щелачиван!я, дЪлается на томъ-же основави. какъ 
и при отварочномъ способЪ, т. е., для приготовлен1я 
бол5е крфикаго пива употребляютъ воды мен$е, а 
для получен1я боле слабаго пива, наоборотъ, болЪе. 
СлЪдовательно, для пива, которое качествами сво- 
ими соотвЪтствовало бы изготовленному описаннымъ 
образомъ (стр. 226—236) лютнему баварскому, и при 
настойномъ способЪ на 100 литровъ солода нужно 
брать отъ 330 до 350 литровъ воды: около 220 лит- 
ровъ на заторъ и отъ 110 до 130 литровъ для вы-_ 
щелачиван1я. (На 10 пудъ солода 86 —92 ведеръ 


$ дм 
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воды: 57—58 ведеръ для затора и 29—34 ведеръ 
для выщелачиван!я). 

Но приводимыя здфеь цифры, конечно, вовсе 
не абсолютныя, а только приблизительныя, потому 
что при фабрикащи одного и того-же сорта пива и 
однимъ и т6мъ-же способомъ онф могутъ болЪе или 
мене разниться, смотря по качеству солода (степени 
его сухости и пр. ), по времени года (лЪтомъ и въ солнеч- 
ный день испаренйе воды больше, ч$мъ зимою или 
осенью и при дождливой погодЪ) и по многимъ другимъ 
услов1ямъ. при которыхъ варится пиво. Излишекъ 
употребленной воды всегда можетъ быть уничтоженъ 
болЪе продолжительнымъ кипяченемъ готоваго су- 
сла въ котлЪ. а недостатокъ ея при затор лпопол- 
ненъ при выщелачивани. Лучшимъ руководствомъ 
въ этомъ отношени можетъ служить изм5рен!е плот- 
ности готоваго сусла сахарометромъ (см. ниже). Но 
опытный пивоваръ никогда не допуститъ ни слиш- 
комъ большого излишка, ни очень значительнаго 
недостатка, потому что и то и другое. во всякомъ 
случа, не остается безъ влян1я на качество буду- 
щаго пива. 

Нужно замфтить, впрочемъ, что при настойномъ 
способЪ сусло большею частью приготовляетея н*- 
сколько жиже, ч5мъ при отварочномъ, и потому, 
для достижен!я надлежащей концентращи, кипятится 
потомъ въ котлБ соотвфтственно доле. 

На большихъ русскихъ заводахъ настойный спо- 
собъ въ настоящее время прим$няется мало. Даже въ 
тЪхъ случаяхъ, въ которыхъ для получен1я пива упо- 
требляютъ верховое броженте. сусло приготовляютъ не- 
Р$5дко отварочнымъ способомъ. Такимъ образомъ 


‚ варятъ, напр., на Калашниковскомъ заводЪ извЪфстное 
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черное пиво и русскй портеръ (подробности см. ниже 
въ глав$ Различные сорта пива). 


Смфшанный способъ приготовлен1я пивного 
сусла. 


Т. е., способъ, при которомъ для пригототовлен1я 
сусла унотребляются премы и отварочнаго. и на- 
стойнаго способовъ. Смвшене подобнаго рода. по- 
нятно, можетъ быть и въ дЪйствительности бываетъ 
самое разнообразное. | 

Очень рац1ональнымъ намъ кажется см шанный 
способъ, рекомендуемый Линтинеромз (Тли{тег). 

100 литровъ солода. при непрерывномъ дЪйств!и раз- 
мЪфшивателей, затираютъ постепенно, въ течене около 
25 минутъ, 140 — 150 литрами воды, нагр той до 60°— 
62'/>° Ц (48°—50°Р), такъ чтобы, по окончан1и прили- 
т1я воды, температура смЪси равнялась приблизительно 
52'/2° Ц (42° Р). Давъ постоять, затфмъ, при этой 
температур °/ часа, прибавляютъ къ смеси посте- 
пенно-же, въ течене 20 минуть (при постоянномъ 
размфшиван!и, конечно), 60 или 50 литровъ ки- 
пящей воды (если для первоначальнаго затиран!я 
употреблено 140 литровъ воды, то 60, а если 150 
литровъ, то 50), посл чего температура см$си долж- 
на подняться до 65° Ц (52° Р). Спустя еще ?/л часа, 
разм5шавьъ хорошенько и не переставая мЪшать, пе- 
репускаютъ половину см$си изъ заторнаго чана въ за- 
торный котелъ; доводятъ ее здЪсь медленно, въ про-. 
должене 1 часа, до кипЪня (все время продолжая мЪ- 
шать) и, прокипятивъ */› или °/л часа, переливаютъ ее 
обратно въ заторный чанъ, постоянно мЪшая и по- . 
немногу. такъ, чтобы въ результатЪ температура смЪ-. 
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си заторнаго чана поднялась до 75° Ц (60° Р). Когда 
отстоится. отцфживаютъ крЪпкое сусло; затЪмъ вы- 
щелачиваютъ дробину для получен!я слабаго сусла 
и далфе поступаютъ, какъ обыкновенно. 

Иначе практикуется см5шанный способъ въ Лил- 
л$. Арас$ и нЪкоторыхъ другихъ городахъ сЪвер- 
ной Франции. 

1 часть, 20 669, солода, при поетоянномъ раз- 
мЪ5шивае!и. затираютъ въ чанЪ приблизительно 3 ча- 
сетями. 70 въсу-же, воды, нагрЪтой до 65° Ц (52°Р), 
затираютъ постепенно — такъ, чтобы въ результатЪ до- 
вести температуру смеси до 50° Ц (40° Р) или око- 
ло. Образовавшееся послЪ 20 минутнаго отстаиван1я 
сусло отцъживаютъ: 720 объему, этого первало сусла 
получается немного менфе половины воды, употреб- 
ленной на заторъ. Его переливаютъ въ снабженный 
размфшивателемъ заторный котелъ (стр. 172), на- 


`гр$ваютъ и кипятятъ совершенно такъ-же, Какъ 


прак 


жидкое сусло (ГлалцегталзеНе) при отварочномъ спо- 
собф (стр. 230—231). 

Пока первое сусло, извЪетное у м%$етныхъ пиво- 
варовъ подъ назваюемъ 7435е. нагрЪвается и киия- 
тится въ заторномъ котлЪ, оставпийся въ заторномъ 
чан солодъ обливаютъ, понемногу и постоянно мЪ- 
шая, кипящею водою. въ количеств равномъ при- 
близительно вЪсу употребленнаго солода, при чемъ 
температура см%си должна подняться до 70° Ц (56° Р). 
Посл непрерывнаго разм шиван1я въ течене 1 или 
1'/» часовъ, даютъ постоять нЪФеколько минутъ и 
отцфживаютъ второе сусло. поступающее непосред- 
ственно въ котелъ для кипячен1я съ хм$лемъ. 

ОтцЪдивъ второе сусло, переливаютъ изъ заторна- 
го котла обратно въ заторный чанъ (постепенно 


\ 
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И мфшая) кипящее первое сусло и, посл короткаго 
разм5шиван1я (нЪсколько минутъ), снова отцЪжи-_ 
ваютъ его и переводятъ въ котелъ, въ которомъ на- 
ходится уже второе сусло, для совм$етнаго кипяче- 
ня съ хм5лемъ; послЪ дей, впрочемъ, кладется въ ко- 
телъ обыкновенно только подъ конецъ кипячен!1я 
смфси перваго и второго сусла. Эта смесь перваго 
и второго сусла служитъ для приготовлен1я пива 
извфстной данной крЪпости. 

‚Остатки солода (дробина) въ заторномъ чанЪ вы- 
щелачиваются, какъ при отварочномъ с1пособЪ 
(стр. 283—235), и полученное слабое сусло идетъ 
на фабрикацю боле слабаго столоваго пива. 


Солодовая дробина. 


Какимъ бы изъ описанныхъ способовъ не приго-. 
товлялось пивное сусло, на дырчатомъ днЪ затор- 
наго или цЪфдильнаго чана, послЪ выщелачиван1я и 
отцфживан1я посл$дняго слабаго сусла, остается рых- 
лая масса, извЪстная подъ именемъ дробимы (Туе- 
ре’ нЪмцевъ и 4тёсйе французовъ) и состоящая изъ 
кожицы зеренъ солода, изъ остатковъ проросшихъ 
корешковъ, свернувшихся б$лковъ. не перешедшаго 
въ растворъ крахмала и извфстнаго. хотя и неболь- 
шого., процента сахара, заключающагося въ растворЪ, 
пропитывающемъ дробину. Большую часть массы 
составляютъ именно кожистые остатки зеренъ солода; 
но поверхность ея обыкновенно покрыта тонкимъ 
мучнистымъ слоемъ грязно-сфроватаго цвЪта., назы- 
ваемымъ нфмцами с0л00овымь тъстомь (Маею’) 
и состоящимъ главнымъ образомъ изъ осадка свер- 


М 
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нувшихся бЪлковъ и нерастворенныхъ крахмальныхь 
зеренъ. 

Дробина можетъ служить довольно хорошимъ пи- 
тательнымъ кормомъ для скота, какъ въ свфжемь. 
такъ и сухомъ или консервированномъ видЪ. 100 ча- 
стей дробины, взятой въ одной изъ Мюнхенскихъ 
пивоварень. по Базнеру. содержали въ свъжемь 
640%: воды 74.71 ч., бЪлковъ 6,26 ч.. жировъ 1,70 
ч.. безазотистыхъ веществъ 13.21 ч., клЪтчатки 
3,06 ч., золы 1,06 ч.; въ с/0мё видъ: бфлковъ 24.71 
ч., жировъ 6,72 ч., безазотистыхь веществъ 52.29 
ч., клЪтчатки 12.10 ч., золы 4.18 ч. Но показанныя 
отношен1я между составными частями дробины при 
различныхъ сортахъ солода и при различныхъ спо- 
собахъ приготовлен1я сусла могутъ измфняться очень 
значительно. 

Если отцфживан!е сусла производится въ затор- 
номЪ, а невъ особомъ цфдильномъ чанЪ (стр. 154 и 164), 
то въ промежуткВ между дырчатымъ (а а на рис. 
25-мъ) и нижнимъ сплошнымъ дномъ (90 на томъ-же 
рисункЪ) обыкновенно образуется тЪетообразный-же 
осадокъ, состоящий главнымъ образомъ изъ нераство- 
реннаго крахмала. НБмцы называютъ этотъ осадокъ 


‚нижнимь ттъстомь (Отцете!о)) въ отличе отъ упо- 


мянутаго выше с0/л000ва10 или вержнязо тьста (Ма]7- 
{ео или ОЪег{е1о). Такъ какъ осадокъ нижняго 
тЪета влечетъ за собою извЪстную потерю матер!ала 


_и, кромЪ того, нер$дко бываетъ причиною помутн$- 


н|я отцфживаемаго сусла и приготовляемаго изъ него 
пива; то осадокъ этотъ слфдуетъ, по возможности, 
предотвращать или. по крайней мЪрЪ. ограничивать до 
типатилт: съ этою цфлью промежутокъ между сплош- 
нымъ и дырчатымъ дномъ заторнаго чана (между 09 
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и аа нарис. 25-мъ) дфлаютъь, какъ можно. меньше 
(стр. 154), или-же вставляютъ дырчатое дно (а а) въ 
чанъ только послЪ того, какъ процесъ затора окон- 
ченъ, т. е., незадолго передъ отцживан1емъ сусла. 
Въ спещальныхъ цфдильныхъ чанахъ нижняго тета 
или не образуется вовсе, или образуется очень мало, 
именно на томъ основани, что въ нихъ разетоян!е 
между дырчатымъ и сплошнымъ дномъ гораздо мень- 
ше (стр. 164). 


Операщя кипяченя пивного сусла. 


Отифженное готовое сусло, какъ сказано, перево- 
дится въ котелъ и здЪеь подвергается кипячен!ю съ 
хмЪлемъ. 

О способахъ перевода, сусла изъ заторнаго или цЪ- 
дильнаго чана въ котелъ для кипяченя съ хм5лемъ 
подробно объяснено на стр. 9201. 

Приступать къ кипячен!ю сусла слЪдуетъ. какъ 
можно, скор$е посл его отцживан1я: пока сусло 
еще не охладилось до 30° Ц (24°’Р), такъ какъ 
при температурЪ между 30° и 25° Ц (24°—20°Р) 
оно легко подвергается кислому молочному бро- 
жен!ю. 

По той-же причинЪ, т. е., съ пЪлью-же предот- 
вращен1я охлажденя сусла до сказанной темпера- 
туры, нагрфвать котелъь начинаютъ, какъ скоро въ 
него попадаетъ хоть какая нибудь Часть сусла; но 
до перелитя въ котелъь всей порщи суела, наз- 
наченной для кипячен!я, нагрфваютъ на легкомъ 
огн%, достаточномъ только для поддержан1я темпе- 
ратуры сусла выше 30° Ц (24° Р). Къ настоящему- 
же кипячен1ю приступаютъ уже послЪ поступлетя 
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_  ВЪ котелъ всей порщи сусла. СлЪдовательно. въ тфхъ 
случаяхъ. когда крфпкое и слабое сусло смфшиваются 
и вмфетБ служатъ для приготовлен!я пива средней 
крЪ®пости (стр. 226), кипятить начинаютъ только по- 
слЪ того, какъ къ перелитому ране въ котелъ крфп- 
кому суслу прибавлено добытое выщелачиванемъ 
слабое сусло (стр. 235); но нагрфванйе котла до тем- 
пературы выше 30° Ц ( 24° Р) производится уже 
съ момента поступлетя въ котелъ кр$пкаго сусла: 
какъ скоро дно котла покрыто послфднимъ. 

Разъ все подлежащее кипяченю сусло переведено 
въ котелъ, температуру его доводятъ до кип Ея, 
по возможности, быстро и кипятятъ ключембд. 

ЦЪль кипячен!я сусла съ хм$лемъ заключается 
въ сл$дующемъ: а) извлечь изъ хм$ля извЪстныя 
составныя части его, а именно —хм%левое масло, хмЪ- 
левую смолу. хм$левую горькую кислоту и хмЪле- 
вую дубильную кислоту, сообщающая пиву праятную 
горечь и ароматическлй вкусъ и дфлаюшиая его бо- 
лфе прочнымъ (стр. 49 — 50); 0) способствовать 
просевфтленю сусла (и пива) осажденйемъ изъ него 
бЪлковъ, свертывающихся отчасти велфдств!е кипя- 
ченя и отчасти подъ вллянемъ дубильной кислоты 
хм$ля, и остатковъ не перешедшаго въ декстринъ 
или сахаръ крахмала (также при помощи хм$левой 
дубильной кислоты — стр. 49 — 50); 6) сгустать 
сусло до нужной степени (см. ниже) испарешемъ 
изъ него воды. 

ЕромЪ того, кипячене стерилизируетъ сусло, уби- 
вая случайно попавпИе въ него микроорганизмы, и 
окончательно уничтожаетъ д1астазъ. а черезъ это пред- 
отвращаетъ и возможность дальнЪйшаго превращен1я 
декстрина въ сахаръ. 


ПИВОВАРЕНГЕ. 17 
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На этомъ основанйи, сусло послф кипяченя съ 
хмфлемъ становится гуще, ароматичнЪе, пр1обрЪтаетъ 
легкую горечь и уже не мутится при охлаждени. 

Количество прибавляемаго хмфля можеть быть 
различно, смотря по качеству хмФля, по густот$ 
сусла и по предполагаемой продолжительности хра- 
нен1я будущаго пива: кладется тЪмъ больше, чмъ 
хуже и старфе хмФль, ч$мъ гуще пивное сусло и 
чЪмъ прочнЪе желаютъ имфть пиво. КромЪ того, хм$- 
лю прибавляется тЪмъ боле. ч$мъ менфе продол- 
жительное время кипитятъ съ нимъ сусло. 

Разечеть дЪлается или по количеству затертаго 
солода (въ Герман, Англи и у насъ), или-же по 
объему подлежащаго кипячению пивного суела (въ 
Австр1и). И въ томъ и въ другомъ случаЪ, при этомъ, | 
принимается во вниман!е густота сусла (по сахаро- 
метру). ера 

Въ Бавар!и на 1 гектолитръ или центнеръ ") за- 
тертало солода хмФлю кладется: 

При густотЪ сусла вь 11%—12% по сахарометру 
Баллинга (зимнее пиво — ЭевепкМег) отъ 875 до 
500 граммъ *). 

(На 1 пудь солода оть 29 до 38'/з зол., а на 1 
четверикъ 28—31 взол.). 

При густотЪ сусла въ 12% — 13% (лимйнее пиво — 
РаоегЫег) отъ 625 до 750 граммъ. 





1) Смотря по качеству, в8съ 1 гектолитра сухого солода (Ралг- 
ша]7) измЗняется оть 48 до 54 килограммъ. Въ приводимомъ раз- 
счет% принятъ средейй вЪсъ въ 50 килограммъ, т. е., въ 1 центнеръ. 
При болфе легкомъ солод хм®лю должно быть положено соотвЪт- 
ственно мене, а при боле тяжеломъ соотв тсгвенно бол$е, чЗмъ 
показано. 

2) Разницы въ пифрахъ «отъ» и «До» здфсь, какъ и во всзхъ 
другихъ графахъ, обусловливаются качествомъ хмзля. 
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(На 1 пудъ солода оть 48 до 58 взол., а на 1 чет- 
верикъ 38'/з3—46 зол.). 

При густотЪ сусла въ 14% (двойное пиво—ореН- 
Мег) около 1000 граммъ. | 

(На 1 пудъ солода около 77 зол., а на 1 четве- 
рикъ около 61"/з зол. ). 

Приводимыя цифры. конечно. далеко не имфютъ 
абсолютнаго значен1я и въ различныхъ пивоварняхъ, 
равно какъ и при фабрикации различныхъ сортовъ пи- 
ва, могутъ видоизмЪняться разнообразно. НапримЪръ, 
въ Бавар!и-же въ очень густое сусло ВосЮяет (16% 
по Балл.) или башают@ет (18%—19% по Балл.) 
хм$лю кладутъ менЪфе. чфмъ въ менЪе густое сусло 
двойнозо пива (14% по Балл.), а именно только отъ 
625 до 750 граммъ на гектолитръ солода (отъ 48 
до 58 зол. на 1 пудъ или отъ 381/з до 46 зол. 
на 1 четверикъ). Очень многое зависитъ и оть им*- 
ющагося въ виду сорта пива, и отъ того. какимъ 
образомъ хмФль долженъ кипятиться съ сусломъ 
(стр. 260—262). 

Въ Англ! на 1 гектолитръ затертаго солода хмЪ- 
лю кладется обыкновенно не менфе 700 граммъ (око- 
ло 54 зол. на 1 пудъ или около 43 зол. на 1 четве- 
рикъ), а для болфе крЪикихъ сортовъ портера или 
эля отъ 1000 до 1300 граммъ (отъ 77 зол. до 1 
фунта и 4*/› зол. на 1 пудъ или отъ 61'/› до 80 вол. 
на 1 четверикъ). 

Въ вЪфнскихъ пивоварняхь на 1 гектолитръ и6- 
н010 сусла прибавляютъ хмЪля: 

При густотЪ сусла въ 10% по Баллингу ( АБиломег) 
отъ 150 до 250 граммъ (отъ 385 до 58'/›> зол. на 8 ве- 


деръ). 
вг. 
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При густотВ сусла въ 13% (ТасегЫег) отъ 350 
до 450 граммъ (отъ 82 зол. до 1 фунта и 10 зол. . 
на 8 ведеръ). 

При густотВ сусла въ 14% — 15% (МаглепЫег) 
отъ 550 до 645. граммъ (отъ 1'/з до 1'/› фунт. на 
8 ведеръ). 

Въ сусло. приготовленное по отварочному способу, 

хмЪль прибавляется обыкновенно тотчасъ-же, какъ 
только переливаемое въ котелъ сусло успФло по- 
крыть дно посл$дняго. При этомъ, или кладется вся пор- 
ця хмЪфля сразу, или-же сначала одна половина, а 
потомъ, когда, посл$ кипячен1я въ течене извЪст- 
наго времени, свернувпиеся бЪлки начинаютъ замЪт- 
но осфдать, вторую половину. При фабрикаци очень 
ароматныхъ сортовъ пива, иногда кладутъ хмЪль 
въ три према: первыя дв порши, какъ только что 
объяснено, а послЗднюю, третью, порщшю незадолго 
до окончав!я кипячен1я. 
_ Кипячене сусла съ хмФлемъ при отварочномъ спо- 
собЪ продолжается оть | и 1'/> час. (для болфе 
легкаго зимняю пива) до 9 и 2'|/» час. (для болЪе 
крЪикаго 175тняло пива); среднимъ числомъ, слЪдо- 
вательно, отъ 1"/з до 2 часовъ. | 

При настойномъ способ хм%®ль кладется обыкно- 
венно только послЪ того, какъ сусло прокипЪло отъ 
15 до 30 мин.. для того, чтобы дать возможность ча- 
сти б$лковь предварительно свернуться *), и такъ 
какъ сусло при этомъ способЪ обыкновенно приго- 
товляется жиже (стр. 251), то и кипячене его, для 
достижен1я надлежащей концентращи, продолжается 
долЪе, а именно отъ 4 до 8 часовъ. 





') При отварочномъ способ эта часть бфлковъ свертывается 
уже при повторномъ випячени сусла во время затора (230). 
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Въ большей части ангийскихъ пивоварень, при- 
готовляющихъ сусло. какъ сказано (стр. 245), по на- 
стойному способу. хмЪль предварительно кипятится 
въ отдЪльномъ котлЪ съ частью сусла и, затБмъ, вмЪ- 
ст$ съ этою частью, смфшивается и кипятится со 
вс$мъ остальнымъ сусломъ. 

Признакомъ, что кипячене сусла продолжалось 
достаточно и можетьъбыть прекращено, служитъ бы- 
строе осъданае, въ вид$ мелкихъ клочковъ, боЪлковъ, 
свернувшихся подъ вмяшемъ кипячен1я и дубильной 
кислоты хмфля (Б7иср н$мцевъ или саззиге фран- 
пузовъ): если налить изъ котла въ пробирный ста- 
канъ сусла, то въ послЪднемъ замфчается масса бы- 
стро опускающихся ко дну мелкихъ темныхъ ча- 
стичекъ, послЪ полнаго осажденя которыхь пиво 
становится прозрачнымъ и блестящимъ. 

Хиль, какъ сказано (стр. 136и257), сообщаетъ буду- 
щему пиву ароматъ и пр1ятную горечь, а также дБлаетъ 
его боле прочнымъ. Посл$дене качество, т. е. проч- 
ность, обыкновенно увеличивается пропорцонально и 
количеству прибавляемаго хм$ля, и продолжительно- 
сти кипячен1я съ послфднимъ пивного сусла. Но 
слишкомъ продолжительное кипячене сусла съ хм$- 
лемъ боле или менфе лишаетъ пиво аромата, по- 
тому что поступившее изъ хмЪфля въ сусло эфирное 
масло, подъ влян1емъ долгаго кипячен1я, можеть со- 
вс$мъ улетучиться. Кром того, при очень продолжи- 
тельномъ кипячен!и пиво получаетъ оть хмфля не 
праятную а, напротивъ, уже весьма непр1ятную горечь. 
Не совсЪмъ праятная для вкуса горечь можетъ быть 
также сл$детнемъ излишка въ употреблен!и хмЪля. 

На этомъ основанйи, прибавлять хмЪФль въ сусло 
(для кипячен!я), по нашему мнЪфн!ю, лучше не сразу 
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весь въ самомъ началЪ, а порщями въ два или три 
пр1ема, какъ объяснено на стр. 260. | 

Въ н®которыхъ изъ заграничныхъ пивоварень, 
обладающихъ достаточно холодными погребами для 
сохранен1я пива на мЪфстЪ и не назначающихъ его 
для пересылки въ отдаленныя страны, пивное сусло 
кипятится въ котлЪ безъ хмЪля и только по окон- 
чан1и операши кипяченя. при переливан!и изъ кот- 
ла въ холодильный чанъ, пропускается киляииме 
сквозь наполненное хм$лемъ сито (стр. 174— 175 и 
рис. 40-й). Сваренное по этому способу пиво обла- 
даетъ слабою горечью, но очень аромалтно. Разница 
та-же, что между чаемъ, прокипяченнымъ съ водою, 
и чаемъ, только завареннымъ кипящею водою. Въ 
заводскомъ пивоварении къ этому способу можно 
прибЪгать., конечно, только иногда, такъ какъ вся- 
к1Йй заводъ назначаетъ свое пиво боле или менЪе 
и для пересылки. Но при варени пива дома его 
положительно можно рекомендовать. СлБдуетъ, одна- 
ко, замтить, что хм$лю при этомъ способ5 должно 
потребоваться, конечно, н%Ъеколько больше. 

Когда, судя по времени (стр. 260) и по указаннымъ 
на стр. 261 признакамъ, заключаютъ, что сусло ки- 
пло достаточно. его спускаютъ, черезъ хм$левое 
сито (стр. 174—175 и рис. 40-Й), въ холодильные 
чаны (см. ниже). 

Но предварительно его нужно изсл$довать саха- 
рометромъ (стр. 214—915). По сахарометру суело. по 
окончани кипяченя, должно быть на "/›°/о или 1°/о 
жиже, чЪмъ въ моментъ поступленя его въ бро- 
дильные чаны, потому что приблизительно именно 
на '/,—1°/о оно сгущаетея при послфдующей опе- 
раши охлаждения. 
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Еслибы, при измфрени сахарометромъ, оказалось, 
что сусло жиже, ч$мъ нужно. то его продолжаютъь 
кипятить, пока не достигнутъ надлежащей степени 
густоты (ем. выше). На нЪкоторыхъ заводахъ предио- 
читаютъ и въ такихъ случаяхъ не кипятить сусла 
доле положеннаго срока, а сгущать его, на сколько 
нужно, прибавленемъ къ нему сахара, сахарнаго си- 
ропа, патоки и т. п. 

Но опытный пивоваръ уже при затор долженъ 
разсчитать пропорщи воды и солода на столько 
вЪрно, чтобы ему впосл$детв1и не пришлось ни ки- 
пятить сусло слишкомъ долго. ни прибавлять къ 
нему сахара. такъ какъ прибавленйе сахара, во вся- 
комъ случаЪ. изм$няетъ качества пива, а слишкомъ 
продолжительное кипячен!е сусла вредитъ не только 
пиву, но и экономии. 

Впрочемъ. при фабрикащи извфетныхъ сортовъ 
пива, напр. англАйскаго портера или эля, сахаръ 
всегда прибавляется къ пивному суслу '). АнглИйсве 
портеръ и эль. какъ извфстно, принадлежать къ са- 
мымъ крфпкимъ. наиболЪе богатымъ спиртомъ сор- 
тамъ пива: главная цЪль прибавлен1я къ суслу саха- 
ра и заключается именно въ увеличен!и въ пивЪ 
содержаня спирта, образующагося изъ сахара при 
дрожжевомъ брожени. Но объ особенностяхъ фаб- 
рикац1и англ!йскаго портера или эля, равно какъ и 
нЪкоторыхъ другихъ сортовъ пива будетъ говорено 
отдЪлЬНно. 

На тЪхь заводахъ, въ которыхъ полученное вы- 
щелачиваемъ слабое пивное сусло кипятится от- 





') Н®которые сорта шотландскаго портера и эля приготовля- 
ются безъ прибавлен!я сахара. 
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дфльно отъ крьпкало и служить спещально для при- 
готовления с7толовало пива (стр. 296 и 250), оно, т.е... 
это слабое сусло, наливается въ котелъ посл спущеня 
изъ него крфикаго сусла и кипятится въ немъ съ_ 
хмЪлемъ часа 1'/». Хм%Фль для кипячен1я съ слабымъ. 
сусломъ обыкновенно употребляется тотъ-же, съ 
которымъ только что было прокипячено кр$пкое 
сусло. Но если желаютъ., чтобы и столовое пиво об- 
ладало ароматомъ, къ этому хм$лю нужно приба- 
вить извЪетное количество св$жаго хм$ля: можетъ. 
быть достаточно 8—9 граммъ на 1 гектолитръ су- 
сла (около 9 зол. на 8 ведеръ). 

Сцособъ кипячен1я слабаго сусла съ хм$лемъ тотъ- 
же, что и крЪпкаго (стр. 257 и 260). Точно такимъ- 
же образомъ оно. по окончан!и кипячения, спускается 
изъ котла въ холодильные чаны (см. ниже). 


Операщя охлажденя пивного сусла. 


По окончан операши кипячен1я съ хмЪлемьъ, 
сусло тотчасъ-же, не медля, переводятъ изъ котловъ. 
въ холодильные чаны или тарелки (стр. 176 и сл$д. 
и рис. 41-й и 45-й), предварительно пропустивъ. 
его сквозь хм$левое сито, съ цфлью задержания на- 
ходящихся въ немъ частицъ хмЪля (174 — 175 И. 
рис. 40-Й). 023 
. О способЪ перевода сусла изъ котловъ въ холо- 
дильные чаны см. на стр. 201. 

Охлаждать сусло слфдуеть вообще возможно ско- 
ре. потому что ч$мъ долЪе оно остается въ сопри- 
косновенйи съ воздухомъ, т$мъ боле подвергается 
опасности заражен1я вредными микробами. могущи- 
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ми впослЪдетви испортить качества будущаго пива 
и образующихся въ бродильномъ чанф дрожжей. Въ 
особенности быстрымъ должно быть охлаждене, на- 
чиная съ момента понижен1я температуры сусла до 
30° Ц (24°Р), такъ какъ между 809 и 95° (Ц 249— 
20°Р) сусло. какъ сказано (стр. 256), легко подвер- 
гается кислому брожен!ю. 

Для верхового броженйя сусло охлаждается до 
12° — 15° Ц (99,6 —12°Р) или даже только до 18°— 
20° Ц (14.°4—16°Р). Для низового-же брожен1я тем- 
пература его должна быть понижена до 5° или 6° 
Ц (4° или 50° Р). 

Въ прежнее время обыкновенно, а теперь еще на. 
нЪкоторыхъ заводахъ, въ особенности на тЪхъ, ко- 
торые работаютъ верховымъ брожешемъ, охлажден1е 
сусла производится исключительно въ холодильныхъ 
чанахъ, при чемъ для ускорен1я охлаждения, въ слу- 
чаЪ надобности, употребляютъ вращаюниеся на оси 
крыльеобразные механическле вентиляторы, поплав- 
ки со льдомъ и т. п. (стр. 179—180). 

Но теперь на большинствЪ сколько нибудь зна- 
чительныхъ заводовъ сусло охлаждаютъ въ холо- 
дильныхъ чанахъ только до температуры 50°—40° Ц 
(40°— 32° Р); для дальнфишаго-же охлаждетя, 
его пропускаютъ черезъ спешально приспособленные 
холодильники (стр. 180). которыми пребываше су- 
сла при опасной для него температур между 30° 
25° Ц (24° — 20° Р) сокращается до минимума 
(стр. 256). 

По указаннымъ выше причинамъ, оставлять су- 
сло въ холодильныхъ чанахъ болЪе 5 часовъ не слЪ- 
дуетъ, даже и тогда, когда въ нихъ должно про- 
изводиться полное (окончательное) охлаждене сусла. 


к > 


и 


Ве 


При надлежащемъ устройствЪ холодильныхъ чановъ 
достаточномъ пров$триван1и помфщен1я, употребле- 
ни, когда нужно, механическихъ вентиляторовъ, по- 
плавковъ со льдомъ ит. п. (стр. 179—180), и полное 
охлажден!е сусла "Въ чанахъ можетъ быть достиг- 
нуто по истечени 6 —7 часовъ, въ особенности если 
имфется въ виду степень охлажден1я, необходимая 
не для низового, а для верхового броженля (см. выше). 

Съ другой стороны, однако. сусло не должно ос- 


таваться въ холодильныхъ чанахъ слишкомъ корот- 


кое время —не менфе 3 часовъ, потому что пребы- 
ван!е сусла въ этихъ чанахъ имфетъ цфлью не одно 
только охлаждене его, но также насыщен!е его ки- 
слородомъ воздуха. безъ котораго не возможно ни 
успЪшное броженте, ни надлежащее образоваше дрож- 
жей (стр. 84), просв$тлен!е его осажденемъ изъ 
него нерастворимыхъ частицъ и, до извъетной сте- 
пени, концентращя его испарен!емъ изъ него воды. 
Зимою сусло можетъ оставаться въ холодильныхъ 
тарелкахъ значительно долЪфе. потому что низкая 
температура зимняго воздуха боле или менЪе пре- 
дохраняеть его отъ заражен1я вредными микро- 
бами. 

Для лучшаго пропитыван1я сусла кислородомъ 
воздуха, равно какъ и для ускорен1я его охлажде- 
ня, его. въ первые часы его пребыван1я въ холодиль- 
ныхъ чанахъ, по временамъ разм5шиваютъ веслами 
или приспособленными для того м6шалками. Но подъ 
конецъ операщи размфшиван!е., понятно, должно 
быть прекращено: чтобы дать суслу время вполнЪ от- 
стояться. 

Хорошее провфтриване помфщен!я столь-же не- 
обходимо для насыщен1я сусла кислородомъ и для 


* 
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концентращи его испарен!емъ воды, какъ и для бы-. 
страго охлаждения его. 

Во многихъ англ!йскихъ пивоварняхъ сусло изъ 
котла переводится не прямо въ холодильные чаны, 
а сначала въ особые отстойные чаны: деревянные 
или металлическле (чаще всего чугунные) ящики, 
около */4 арш. глубиною. съ ситомъ (деревяннымъ- 
же или металлическимъ) для отцфживан1я сусла отъ 
остатковъ хм$ля. Въ этихъ чанахъ сусло остается 
часа 2 и затфмъ уже переливается въ холодиль- 
ные чаны. Назначен1е отстойныхъ чановъ, какъ по- 
казываетъ ихъ назване, заключается именно въ про- 
свЪтлени въ нихъ сусла отстаивашемъ. ВнЪ Англ и 
отстойные чаны теперь ‘) не употребляются, и сусло 
изъ котловъ переводится непосредственно въ холо- 
дильные чаны. 

Изъ холодильниковъ, употребляемыхъ для окон- 
чательнаго охлажденИя сусла (стр. 180 и слЪд.), предпо- 
чтительнЪе устроенные по системЪ Лауренса (стр. 181 
и рис. 46-й), между прочимъ, натомъ основани, что 
они не только быстро охлаждаютъ сусло, но и спо- 
собствуютъ какъ пропитываню его кислородомъ 
воздуха, такъи концентращи его испаретемъ воды. 

Обыкновенный порядокъ охлажден1я сусла на боль- 
шинствЪ заводовъ, работающихъ низовымъ броже- 
н1емъ. таковъ: до 50°—40°Ц (40°—32° Р) ето, 
какъ сказано (стр. 265), охлаждаютъ въ холодиль- 
ныхъ чанахъ, приблизительно въ продолжен1е 3—5 
часовъ; зат$мъ пропускаютъ его черезъ холодильники, 


') Прежде отстойные чаны существовали также во француз- 
скихь пивоварняхъ; но съ тхъ поръ, какъ тамъ стали варить 
пиво по баварскому способу, чаны эти уничтожены. 
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которыми температура его уже въ течен1е очень 
короткаго времени понижаетя до нужныхъ граду- 
совъ. | з 

Концентраця сусла во время оператщи охлажде- 
ня обыкновенно увеличивается на */2°/о —1°/о по са- 
харометру Баллинга: на эти */2°/о или 1°/о его именно 
и не довариваютъ при кипячен1и съ хм$лемъ въ 
котлЪ (стр. 969). 

Употребительная система охлажден1я сусла въ хо- 
лодильныхъ чанахъ, въ соприкосновени съ внЪш- 
нимъ воздухомъ, представляетъ, какъ сказано, по- 
стоянную опасность заражен1я его плавающими въ 
воздух микробами, что можетъ вредно отозваться 
какъ на будущемъ пив%, такъ и на образующихся 
во время броженйя сусла дрожжахъ (стр. 264--265). 

Съ цфлью избфжать этого заражен1я, Шасте- 
ромз было предложено охлаждать сусло въ гермети- 
чески закрытыхъ холодильныхъ апаратахъ. снабжен- 
ныхъ необходимыми приспособлениями для провЪт- 
риван1я сусла воздухомъ, фильтрованнымъ сквозь 
вату. Такой апаратъ. по идеЪ Пастера. былъ устроенъ 
марсельскимъ пивоваромъ Бельтеномь (УеЦеп). Позд- 
нфе, послЪ введен!я въ практику Гансеномз чисто- 
породныхъь дрожжей, подобные-же, но н%еколько 
видоизм$ненные (улучшенные) апараты были устрое- 
ны Якобсеномь (Тасоъзеп) и Кюле (КаШе) въ Ко- 
пенгагенЪ, Эркииомз (Етоап®) въ Магдебург и др. 
Но ве$ эти апараты очень сложны и охлаждаютъь 
не достаточно быстро. 

Съ цфлью ускорен1я охлажден!я сусла и способство- 
вая лучшему ировфтриван1ю его воздухомъ. можно 
употреблять иенирифу, изобрЪтенный копенгаген- 
скимъ инженеромъ Акселемь Берюмь (Ахе| Вего\) 
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и состояпий изъ быстро вращающагося цилиндри- 
ческаго барабана съ массивными стфнками. Посту- 
пающее въ апаратъ горячее сусло см5шивается въ 
немъ съ воздухомъ, входящимъ въ барабанъ черезъ 
отверстйе, заткнутое ватнымъ фильтромъ, и центро- 
бЪжною силой проводится изъ него въ герметическлй 
холодильный приборъ, а оттуда въ бродильное помф$ще- 
не. Апаратъ работаетъь прекрасно, но обходится до- 
рого, такъ какъ расходуетъ много силы. 

Вообще вполнф практически примфнимаго герме- 
тическаго апарата для охлажденя сусла по се время 
не изобр$тено, можетъ быть, именно потому. что въ 
дЪйствительности опасность заражен1я сусла въ хо- 
лодильныхъ чанахъ вредными микробами далеко не 
такъ велика. какъ можно было бы думать, прини- 
мая во внимане обиле въ атмосферномъ воздухЪ 
живыхъ микроскопическихъ существъ. Опасность 
эта, во всякомъ случаЪ. значительно уменьшается 
быстротою охлажденя сусла и присутетемъ въ 
немъ сотавныхъ частей хмфля, не благопраятетвую- 
щихъ развито очень многихъ микробовъ. 

ВЪроятность заражен1я, конечно, т5мъ меньше, 
чЪмъ чище содержатся чаны и помфщен!е, чБмъ 
лучше вентилящя послфдняго и ч$мъ боле удалена 
пивоварня отъ людскихъ жилищъ. фабрикъ и т. п. 
Чистота имЪетъ для здоровья пива такое-же значе- 
н!е. какъ и для здоровья человЪка. 


Тарелочный отстой. 


По спусканйи сусла изъ холодильнаго чана въ по- 
слЪднемъ остается буроватый тинистый осадокъ, со- 
стояпай главнымъ образомъ изъ свернувшихся ра- 
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стительныхъ бфлковъ, изъ нерастворимыхъ соедине- 
Й танина хмфия съ клейковиною и крахмаломъ; 
кром$ того, въ немъ обыкновенно находятся мелье 
остатки солодовой дробины и хм%ля. Осадокъ этотъ, 
известный подъ назвашемъ парелочнаю отстоя 
(КиШюе]&оет), въ свЪфжемъ (влажномъ) состояни 
составляетъ среднимъ членомъ отьъ 8 до 4 проц. 
охлажденнаго сусла; промытый-же и высушенный — 
около '/> проц. затертаго солода. Впрочемъ, какъ въ 
количественномъ, такъ и въ качественномъ отноше- 
ни отстой подверженъ болыпимъ колебан!ямъ. за- 
висящимъ оть количества и качества употреблен- 
ныхъ солода и хмЪля и оть способа приготовленя 
сусла. Отстой удерживаетъ въ себЪ извЪстную часть 
сусла, которое составляетъ около 90 проц. его; для 
извлечен1я изъ него этогс сусла, его спускаютъ въ 
шерстяные м$шки (Тгабзаске или ЕИчегЬене!). 
Процженное сквозь эти м$шки сусло собираютъ и 
присоединяютъ къ ‘остальному, а высушенный осадокъ 
идеть или на кормъ скоту, или на винокурни. 


Операщшя окончательнаго превращеня пивного 
сусла въ пиво. 


Превращен!е это, какъ сказано (стр. 135 и 139), 
достигается при помощи спиртового брожен!я пив- 
ного сусла. 

Съ этою цфлью сусло. посл надлежащаго охла- 
жден!я его въ холодильныхъ чанахъ и холодильни- 
кахъ, переводится немедленно въ бродильные чаны 
(стр. 184), посредетвомъ приспособлений, указанныхъ 
на стр. 202. 
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Въ бродильныхъ чанахъ сусло, сваренное по от- 
варочному способу. подвергается обыкновенно #изо- 
в0му а сусло. полученное настойнымъ способомъ,— 
чаще всего верховому брожен!ю (стр. 293). Но пра- 
вило это подлежитъ, конечно, исключен1ямъ, потому 
что, въ случаБ желан1я и для достижен1я извЪст- 
ныхъ цфлей, верховое брожене можетъ быть прим$- 
нено при отварочномъ. а низовое при настойномъ 
способЪ приготовлен1я сусла. 

Вызывается брожене прибавлентемъ къ суслу 
дрожжей —низовыхъ или верховыхъ, смотря по тому 
роду броженйя;, который практикуется въ данной 
пивоварнЪ. Прибавлен1е это носитъ техническое на- 
зване задаваня дрожжей (Нее-АпзеПеп, Нее- 
еПеп, Не{е-Сефеп) или обсъмененя дрожжами 
(епзетепсетеп(). Для этой цфли служатъ обыкно- 
венно дрожжи, собранныя при брожен!и предшество- 
вавшей вари (см. ниже). Но по временамъ, а именно 
какъ скоро собранныя такимъ образомъ дрожжи ока- 
зываются испортившимися, ихъ замфняютъ или дрож- 
жами, пр1обрЪтенными на другихъ пивоварняхъ, или, 
какъ теперь это чаще дЪлается, чисто-породными 
дрожжами, выведенными въ приспособленныхъ для 
того приборахъ (стр. 129—130). 

Какого бы рода брожен!е не прим$нялось, верхо- 
вое или низовое, въ практикЪ обыкновенно отлича- 
ютъ два пертода его: пер1одъ болЪе бурнаго 2/146н440 
брожешя (Напрюйгипо) и пертодъ болЪе спокойнаго 
дополнительнало броженя или дображиваня (ХасЪ- 
ойгипо). 

Главное брожене совершаетея въ бродильныхъ 
чанахъ и только въ р$®дкихъ случаяхъ въ большихъ 
бочкахъ (см. ниже), а дображиване всегда въ бочкахъ; 


2. 


‚единственное исключен!е въ этомъ послЪднемъ отно- 
шен!и составляеть такъ называемое бутылочное 
пиво (Е1азсВетЫег), дображивающее въ бутылкахъ 
(см. ниже). 

Сусло превращается въ пиво уже по окончаи 
главнаго брожен1я, но пиво это еще м0л0д0. незрт- 
ло и непрочно. Окончательно созр$ваеть и крфпнетъ 
оно только при дображиван!и. 


Нревращенле сусла въ пиво низовымъ бро- 
жен1емъ. 


Низовое брожеше. какъ сказано, прим$няется 
обыкновенно къ суслу. приготовленному отварочнымъ 
способомъ, въ описаний котораго мы руководствова- 
лись главнымъ образомъ практикою баварскихъ и 
именно мюнхенскихъ пивоварень (стр. 225). Эти-же 
пивоварни будутъ служить для насъ образцомъ и 
при изложении операщи превращен1я сусла въ пиво 
низовымъ броженемъ, такъ что все, что мы будемъ 
говорить здЪсь. слБдуетъ относить непосредственно 
къ суслу, сваренному по способу, изложенному на 
стр. 226—938; но понятно, что совершенно т$-же 
пр1емы вполнЪ прим$нимы и ко всякому суслу, полу- 
ченному по отварочному способу, а въ случаБ же- 
лан1я, — Даже и къ суслу, приготовленному настойнымъ 
способомъ. | 


Главное броженте, 


Брожене въ бродильныхъ чанахъ, т. е., главное 
брожене совершается обыкновенно при 5°— 10° Ц 
или 4°—8°Р (стр. 84), а сусло переливается въ 
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бродильные чаны охлажденнымъ, какъ сказано, до. 
5°Ц или 4°Р (стр. 265). Чтобы образующаяся 
при брожени пфна не переходила черезъ края ча- 
новъ, послднйе наполняются сусломъ не до верху, 
а приблизительно до уровня, отетоящаго на 4"/›—5 
вершк. (около 2 дециметр.) отъ этихъ краевъ. 

Какъ скоро пивное сусло переведено въ бродиль- 
ные чаны, къ нему прибавляютъ нужное количество 
низовыхъ дрожжей, а именно: на каждый гектолитръ 
сусла отъ 4 до 6 децилитровъ (на 8 ведеръ отъ "3 
до '/? кружки) густыхъ дрожжей '), смотря по 
плотности сусла и по температурЪ, при которой 
должно происходить брожене. ЧЁмъ плотнЪе (гуще) 
сусло и ч$мъ ниже температура, т$мъ больше при- 
бавляется дрожжей, и наоборотъ. При плотности 
сусла въ 12%—14% по сахарометру Баллинга и при 
температурВ отъ 5° до 7°Ц (4°.—5°,6 Р) на 1 гек- 
толитръ (8 ведеръ) сусла достаточно около '/› ли- 
тра (*/5 кружки) дрожжей. 

Понятно, что жидкихъ дрожжей слфдуетъ зада- 
вать соотвфтственно болЪе, чвмъ густыхъ. 

Вообще-же нужно избфгать какъ значительнаго 
избытка. такъ и недостатка дрожжей: въ первомъ 
случа брожене очень ускоряется, но получаемое 
пиво бываетъ худшаго качества; во второмъ—бро-. 
жене легко подвергается влян!ю дикихъ дрожжей 
и постороннихъ микроорганизмовъ, а самыя дрожжи 
скор5е вырождаются. 

Задаван!е дрожжей можеть быть сое (Тгоскеп- 
сефеп) или мокрое (Маззоерепт). Оба назван1я допу- 
щены практикою, хотя на самомъ дВлЪ не вЪрны, 


‘') Въ вид густой кашицы. 


ПИВОВАРЕНТЕ. 18 


такъ какъ и при сухомъ задаванй1и употребляются 
не сух1я, а мокрыя дрожжи (см. ниже). 
При сух0мз задавани потребное количество гу- 


стыхъ (а не сухихъ) дрожжей (см. выше) вливается _ 


(ковшомъ или ложкою) въ мфдный сосудъ. отъ 16 
до 18 литровъ (отъ 1'/з до 1*/› ведра) вмЪетимостью, 
предварительно до половины наполненный охлажден- 
нымъ сусломъ. Размфшавъ тщательно, смесь, съ 
цфлью ея насыщен!я кислородомъ воздуха '), вс- 
ниваютз (АпЁлерев), для чего ее изъ скавзан- 
наго мфднаго сосуда переливаютъ тонкою струею 
въ другой такой-же сосудъ; затЪмъ, изъ этого вто- 
рого сосуда опять въ первый; изъ перваго снова во 
второй и т. д. до тЪхъ поръ., пока сильно вепЪнив- 


шаяся масса не наполнитъ оба сосуда. ПослЪ этого. 


содержимое обоихъ сосудовъ переливается въ напол- 
ненный сусломъ бродильный чанъ. 

При мокром задаваи нужное количество дрож- 
жей предварительно см$шивается въ особомъ неболь- 
шомъ чанЪ съ однимъ или н%еколькими гектоли- 
трами сусла при температурЪ 12°,5—18°,5 Ц (10°— 


15°Р), и когда смфеь, при этой температурЪ, ' на- 


чинаетъ сильно бродить, ее распред$ляютъ по бро- 
дильнымъ чанамъ, наполненнымъ сусломъ, охлажден- 
нымЪ, какъ сказано (стр. 273), до 5° Ц или 4° Р. 

Предварительнымъ броженемъ при сказанной бо- 
ле высокой температур первоначальное количество 
дрожжей значительно увеличивается, а бродильная 
способность ихъ усиливается, вслЪдстве образован1я 
многочисленныхъ молодыхъ клЪточекъ. Поэтому, 


') Насыщене смеси кислородомъ способетвуеть броженю и 
размножен!ю дрожжей (стр. 84). 
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мокрое задаванйе слфдуетъ предпочитагь во всЪхъь 
тЪхъ случаяхъ, въ которыхъ или имфющееся коли- 
чество дрожжей не вполн® достаточно, или бродиль- 
ная способность дрожжей слаба (старыя дрожжи). 

Видоизм$нен!е мокраго задаван1я представляетъ 
собою такъ называемое напускаме (РатаайЙаззеп): 
извЪетное (небольшое) количество сусла смЪшивается 
съ дрожжами въ самомъ бродильномъ чанЪ при ска- 
занной температурв 12°,5—18°,5 Ц (10°—15° Р); 
затфмъ, какъ скоро обнаруживаются признаки на- 
чавшагося бурнаго броженя. въ чанъ напускается 
сусло, охлажденное уже до нужной температуры (5°Ц 
или 4°Р). 

Когда дрожжи заданы и тщательно перемфшаны 
съ сусломъ, на чанЪ (или особой дощечк $) отм$ча- 
ютъ мЪФломъ: густоту или плотность сусла по саха- 
рометру. температуру его, время задачи и номеръ 
вари. Температура и плотность сусла, затЪмъ, из- 
мЪряются и записываются ‘ежедневно во все время 
брожения. (См. ниже: Провфрка и регулированше опера- 
щй пивоварения). 

Главное брожене. начавшись немедленно послЪ 
прибавлен1я къ суслу дрожжей, продолжается отъ 
Т до 14, а иногда до 17—18 и даже бол$е сутокъ. 
смотря по температурЪ, по плотности (густот$) сусла, 
по количеству и качеству заданныхъ дрожжей. За 
среднюю продолжительность можно принять 8— 10 
сутокъ. 

Во все продолжен!е главнаго брожен1я температура 
сусла должна быть, какъ сказано, между 5° —10° Ц 
(49 —8°Р) и ни въ какомъ случаЪ не выше, а луч- 
ше ниже 10° Ц (8°Р). Между тЪфмъ, энергически 
совершаюцйеся въ суслЪ, во время этого брожевя, 
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химическле процесы постоянно стремятся  значи- 
тельно возвысить температуру сусла, велЪдетв!е чего, 
для поддержан1я въ суслЪ указанной выше низкой 
температуры, одного охлажден1я окружающаго воз- 
духа большею частью бываетъ недостаточно, и при- 
ходится прибЪфгать къ непосредственному охлажден!ю 
‘самаго сусла при помощи поплавковъ со льдомъ или 
приспособленныхъ къ бродильнымъ чанамъ сцещаль- 
ныхьъ охладителей (стр. 187—188, рис. 49-й и 50-Й). 
За этимъ нужно слЗдить тщательно. измфряя тем- 
пературу сусла по н$фскольку разъ въ сутки, въ 060- 
бенности во время наибольшей силы главнаго бро- 
женя (см. ниже). 

О ход$ броженйя пивовары судятъ по сл5дующимъ 
признакамъ. | 

Часовъ черезъ 12—20 послЪ задачи дрожжей. по- 
верхность сусла покрывается миыжною бълою иъною, 
образуемою восходящими пузырьками углекислаго 
газа. ПЪна эта постепенно распространяется отъ 
окружности къ серединЪ. 

Спустя еще около 24 часовъ, пфна образуетъ у 
стфнокъ чана бЪлый возвышенный валикъ, который, 
понемногу расширяясь., покрываетъ, наконецъ., всю 
поверхность сусла. При этомъ, струйками обильно вы- 
дфляющагося углекислаго газа пфна мЪетами разры- 
вается, заворачивается и получаетъ видъ, обозначае- 
мый пивоварами названемъ 73кихз завитковь (те- 
еге Ктаязеп). 

Дня черезь 2—3 посл$ ихъ образования или че- 
резъ 4—6 сутокъ послЪ$ начала броженя низке за- 
витки превращаются въ высоке завитки (воБе 
_ Ктёазеп): пфна становится все обильнфе, рыхлЪе и 
выше, нер$дко выступаетъ за края чана; первона- 
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чально б$лый цвЪтъ ея переходитъ въ грязно-жел- 
тый, коричневатый, въ особенности у краевъ чана. 
Это моментз наивысшей степени броженя. въ те- 
чене котораго на поверхности сусла замфчаются какъ 
‚бы перекатывающйяся волныр-— бурное броженще, а 
температура сусла можетъ подняться на 2°— 3° Ц 
(1°,6—2°,4 Р) и даже на 5°—8°Ц (4°—6°, 4 Р), 
смотря по температур воздуха бродильнаго пом%- 
щен!я. Поэтому. къ искусственному охлажден!ю су- 
сла поплавками со льдомъ или особыми холодиль- 
никами (стр. 275 —276) приходится прибЪгать чаще 
всего именно въ это время. 

Векор$ по достижени брожешемъ наибольшей си- 
лы, оно начинаетъ постепенно слабЪть: завитки ста- 
новятся все ниже и ниже и окрашиваются все болЪе 
въ коричневый цвЪтъ; наконецъ. они совершенно 
исчезаютъ, и на поверхности сусла остается только 
тонкая зрязно-коричневая пленка, состоящая изъ 
бЪлковыхъ веществъ, дубильной кислоты. хмЪлевой 
смолы, дрожжевыхъ клЪтокъ и нфкоторыхъ посто- 
роннихъ примЪсей. Пленка эта обладаетъ извЪетною 
липкостью и, отъ содержащейся въ ней хмЪлевой 
смолы, очень горька на вкусъ. Передъ переливанемъ 
молодого пива изъ бродильныхъ чановъ въ бочки 
(для дображиван!я) она старательно удаляется (сни- 
мается), такъ какъ примЪсь къ пиву заключающейся 
_въ ней хм$левой смолы сообщило бы ему противно 
горьюмй вкусъ: непр1ятная горечь н%Ъкоторыхъ сор- 
товъ пива чаще всего обусловливается именно или 
недостаточнымъ выдфлешемъ хмЪФлевой смолы въ 


эту пленку. или не вполн$ тщшательнымъ енима- 


—— 
н1емъ самой пленки. 
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ВмЪстЪ съ опаденемъ завитковъ, температура су- 
сла понемногу понижается и. наконецъ, уравни- 
вается съ температурою бродильнаго помфщеня. 

Пер!одъ постепеннаго понижен!я главнаго броже- 
ня продолжается приблизительно столько-же вре- 
мени, сколько его требовалось для достижения бро- 
жен1емъ наибольшей силы. т. е., также отъ 4 до 
6 сутокъ. 

Что главное брожене вполнф и надлежащимъ 
образомъ закончено, пивоваръ, между прочимъ, узна- 
еть при помощи сл$дующей 7робы. Наполнивъ изъ 
бродильнаго чана цилиндрический пробирный стакан- 
чикъ (около 50 куб. сант. вместимостью) молодымъ 
пивомъ, онъ разсматриваетъ его на свЪтъ: хорошо 
выбродившее пиво должно казаться блестящимь, а 
плаваюпие въ немъ комочки дрожжей представляться 
ясно очерченными и, если оставить стаканчикъ Въ 
покоф, быстро и плотно осъдать на дно его. 

Боле точнымъ образомъ сл$дятъ за ходомъ глав- 
наго брожен1я при помощи сахарометра, которымъ 
опред$ляется степень постепеннаго разжижения сусла, 
велфдетв!е распаден1я заключающагося въ немъ са- 
хара на спиртъ и углекислый газъ. По мЪрЪ этого 
распаден1я, плотность (густота) сусла уменьшается, 
соотвфтетвенно чему сахарометръ показываетъ все 
меньшие и меньшие градусы. Въ пер1одъ низкихъ 
завитковъ плотность сусла, по сахарометру Баллин- 
га. уменьшается ежедневно на 0,4—0,8 процента; 
въ пер1одъ высокихъ завитковъ суточное уменьше- 
не плотности сусла достигаетъ 1 процента и боле, 
чтобы зат$мъ, въ пер1одъ понижен!1я завитковъ и 
брожен1я, снова пестепенно упасть до 0.5, до 0,9 и, 
наконецъ. даже до 0,1 и 0,05 процента. 
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_ При фабрикащи болЪе слабыхъ сортовъ пива, напр. 
зимняо баварскаго (стр. 936), главное ЕЕ счи- 
тается оконченнымъ и пиво переливается изъ чановъ 
въ бочки (для дображиван!я), какъ скоро суточное 
уменьшен!е плотности сусла понижается до 0,2 про- 
цента по Баллингу. Для боле кр®пкаго л%тняло 
пива (стр. 236) главное брожен!е продолжаютъ до 
тфхъ поръ, пока величина суточнаго разжижения су- 
сла не упадетъ до 0,1 или даже до 0,05 процента. 

Опред$ляемая сахарометромъ разность между 
плотностью сусла передъ началомъ и плотностью 
его по окончании главнаго брожен!я извфстна у пи- 
воваровъ подъ названйемъ а7/пенуаи. Если цифру 


этой аттенуаци помножить на 100 и раздЪлить на 


цифру, обозначающую первоначальную плотность 
сусла (до начала брожен!я), то получается степень 
сбраживаня, т. е., выраженная въ процентахъ 
величина разложеня, подъ вмянемъ брожения, за- 
ключавшейся въ суслЪ солодовой вытяжки (эк- 
стракта— стр. 214). Напр., если сахарометръ передъ 
началомъ главнаго брожен1я показывалъ 19,5, а по 
окончанйи его 6. то аттенуацля будетъ равна 6,5 
(12,5 —6 —=6,5), а степень сбраживан1я=52 процен- 
6,5 х 100 
5202 | 
Аттенуацею и степенью сбраживан!я имЪется въ 
виду, какъ сказано, опред5лить величину разложе- 
н1я, подъ вмяюемъ брожен!я, содержавшейся въ 
суслЪ солодовой вытяжки (экстракта), т.е., главнымъ 
образомъ сахара. Но такъ какъ обусловливаемое бро- 
женемъ и показуемое сахарометромъ уменьшене 
плотности пивного сусла зависитъ не исключительно 
отъ постепеннаго уменьшен1я содержан1я въ суслЪ 


тамъ, потому что 
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сахара, велфдетве его распаденйя на спиртъ и угле- — 


кислый газъ. а также и отъ постепенно-же все Фоль- 
шаго и большато прим5шиван!я къ суелу образующа- 
гося въ немъ спирта, удфльный вЪеъ котораго зна- 
чительно меньше такого-же вЪса воды, —то опредЪ- 
ляемыя сказаннымъ образомъ аттенуащя и степень 
сбраживан1я будутъ только видимыя. а не дЪйстви- 
тельныя. 

Чтобы найти, при помощи сахарометра. дъйстви- 
тельную аттенуаю и дъйствительную степень 
сбраживийя, нужно изъ испытываемой порши пе- 
ребродившаго сусла (молодого пива) предварительно 
удалить спиртъ и замфнить его водою. ВзвЪеивъ 
порц!ю молодого пива, удаляютъ изъ нея спиртъ выпа- 
риван!емъ жидкости до '/з или даже до '/з, по объему, . 
и, затЪмъ, прибавляютъ столько перегнанной воды, 
сколько нужно для пополнен!я убыли вЪса. проис- 
шедшей отъ испарен1я спирта. Изм$ривъ послЪ 
этого плотность порщи сахарометромъ и вычтя най- 
денную цифру изъ цифры плотности сусла до бро- 
женя, получаютъ величину, соотвЪтствующую 0%4- 
ствительной или истинной аттенчаци, изъ кото- 
рой описаннымъ выше способомъ (стр. 879) легко 
выводится дъйствительная или истинная степень 
сбраживаная '). 

При анализЪ готоваго пива истинная аттенуащя 
и истинная степень сбраживаня опредфляются та- 





') Голинеромь (Но]2пег) составлены таблицы, при помощи ко- 
торыхъ, на основан измренй сахарометромъ плотности сусла 
до брожен1я и по окончанши брожен!я, могутъ быть опредЗлены, 
безъ всякаго вычислен1я, не только степень дЪйствительнаго 
(а также и видимаго) сбраживан1я, но также и дфйствительное 
содержане въ пив$ вытяжки и спирта. Необходимыя для пиво- 
варовъ извлеченя изъ этихъ таблицъ приведены въ конц% книги. 
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_кимъ образомъ всегда; для оцфнки-же главнаго бро- 
_ жен1я сусла обыкновенно довольствуются опредЪле- 
н!емъ видимой аттенуащи и видимой степени сбра- 
живан!я (стр. 279), называя ихъ, для краткости, 
просто ‹аттенуащею» и ‹сбраживатемъ». НапримЪръ. 
выражен!е «18% по Баллингу и 50% сбраживан!я» 
означаетъ, что при поступлении въ бродильный чанъ 
плотность сусла, по сахарометру Баллинга, была 
18% и что главное броженйе продолжалось до 50% 
видимой степени сбраживаня. 

Такъ какъ сбраживан!е выражаетъ собою вели- 
чину уничтоженной броженемъ солодовой вытяжки 
(экстракта) и главнымъ образомъ именно сахара 
(стр. 135 и 139), то ч$мъ, при одинаковыхъ другихъ 
условяхъ, выше процентъ сбраживаня, т5мъ менЪе 
сладко и тфмъ жиже получаемое пиво, и наоборотъ. 

За среднюю степень сбраживан1я (видимаго) можно 
принять 50%—60%; сбраживане менЪе, чЪмъ до 50°/о, 
будетъ мизкимз, а боле чфмъ до 60°/о, — высокимо. 
Въ большинетвЪ случаевь практикуется среднее сбра- 
живан1е; высокое — только для свЪтлыхъ жидкихъ ви- 
нообразныхъ сортовъ пива (въ сЪверной Германии); 
напротивъь того, низкое сбраживанйе (до 45°/о) 
прим%няется часто въ Бавар!и для получен1я густыхъ 
смачныхь (уо]типаю) сортовъ пива въ родф мюн- 
хенскаго. 

Наибольшое вл1ян!е на степень сбраживан1я ока- 
зываютъ: температура, при которой происходитъ 
броженйе, качество солода, изъ котораго приготовлено 
сусло, и породы употребляемыхъ дрожжей. Самое 
важное значене въ этомъ отношении имфютъ именно 
породы дрожжей: однЪ изъ нихъ способны превра- 
щать въ спиртъ, повидимому, только сахаръ, а дру- 


к. у 


г1я дЪйствують, кромЪ того, и на продукты. состав- 


ляющ!е переходъ отъ декстрина къ сахару '), велЪд- 
ств1е чего степень сбраживан1я., обусловливаемая 
послЪдними. должна быть, конечно, больше той, 
какую въ состояни вызвать первыя. ЧЪмъ ниже 
температура. т5мъ обыкновенно меньше степень сбра- 
живан!я. Сусло, сваренное изъ евфтлыхъ сортовъ 
солода, богаче сахаромъь и потому сбраживаетъ 
больше, чЪмъ сусло, приготовленное изъ темнаго 
солода, досушеннаго при высокой температурЪ 
(стр. 33 и 35—36) и, по этой причин%. содержащаго 
мене д!астаза. Степень сбраживан!я, какъ кажется, 
нфсколько увеличивается также отъ провзтриваня 
воздухомъ 20рячаю сусла, напр., при охлаждения 
сусла, передъ брожешемъ, помощью холодильниковъ 
системы Лауренса (стр. 181) и т. п., когда сусло 
еще горячимъ стекаетъ по открытымъ для воздуха 
отфнкамъ этихъ холодильниковъ. ПровЪтриван!е уже 
охлажденнаго сусла можетъ ускорять брожеше, но 
остается безъ вмяюмя на степень сбраживаня. 
Точно также увеличене количества заданныхъ дрож- 
жей ускорлетъь брожене. но не влляетъ на степень 
сбраживан1я. Прибавлене къ суслу богатой д1аста- 
зомъ с01000в0й муки (около 5 граммъ на 1 гекто- 
литръ или 1'/с зол. на 8 ведеръ сусла) можетъ зна- 
чительно увеличить степень сбраживан!я:; но при- 
бЪгать къ этому средству слЪдуетъ только въ край- 
ности. потому что солодовая мука грязнитъ дрожжи 
и ужъ ни въ какомъ случаЪ не улучшаетъ вкуса 
пива. Примфшивается салодовая мука къ суслу 
обыкновенно вмфстЪ съ дрожжами. 





1) Продукты эти изучены еще очень мало. 
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_ По окончани главнаго брожен!я пивное сусло пре- 
_ вращается въ м040д0е пиво (ЛапоМег или отйпез 
_ Вог), которое вполнЪ созрЪваетъ только потомъ. 
| посл надлежащаго дображиваня его въ бочкахъ (см. 
: _ ниже). Ч$мъ больше комочковъ дрожжей плаваетъ 
_ во взятой пробЪ (стр. 278). тЪмъ пиво моложе или 
_ зеленье (отйпег), по выражению н%мцевъ, и, наобо- 
 ротъ, тфмъ оно зрълБе (]алцегег), чёмъ меньше 
ЭТИХЪ КОМОЧКОВЪ, 


_ Одновременно и параллельно съ разложешемъ са- 

хара на спиртъ и углекислый газъ, при главномъ 
брожен!и происходитъ, какъ сказано (стр. 83), зна- 

_ чительное размножен1е находящихся въ суслЪ дрож- 

_ жей. По мЪрЪ ослабленйя брожен!я и выдфленя 
углекислаго газа, дрожжи все боле и болЪе осЪда- 

_ ютъ на дно бродильныхъ чЧановъ и пиво соотв$т- 
ственно (но не вполн®) просвфтляется. ИзвЪстное 
количество дрожжей, однако. всегда остается въ пивЪ 
и въ моментъ переливан1я его изъ бродильныхъ ча- 
новъ въ бочки: дрожжи эти необходимы для добра- 
живан1я пива въ бочкахъ (см. ниже). 


Когда опред$ляемое сахарометромъ сбраживан!е 
достигло нужной степени и взятая изъ чановъ 
проба указываетъ, что главное брожен1е надлежа- 
щимъ образомъ закончено (стр. 278—279). присту- 
паютъ къ перепускан!ю молодого пива изъ бродиль- 

° ныхъ чановъ въ бочки для дображиван1я и, затЪмъ, 
по спущен1и пива, къ собиран!ю оставшихся на днЪ 
чана дрожжей. 


Но прежде спускан1я пива изъ чановъ необходи- 
мо, какъ уже было замфчено выше (стр. 9277), 
_ Тщательно снять и удалить плавающую на его по- 
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верхности тонкую коричневую пленку. при помощи а 
дырчатой м$дной или жестяной ложки. . 

Спускается пиво черезъ отверст1е, находящееся въ = 
нижней части боковыхъ стфнокъ чана (стр. 184), для. 
чего. ослабивъ затыкающую его извнутри деревян- — 
ную пробку легкими ударами молоткомъ и т. п., — 
плотно вгоняютъ въ отверсте спускной кранъ. Проб- ‚ 
ка выталкивается краномъ внутрь чана и веплыва: | 
еть на поверхность пива. Соединивъ вставленные 
такимъ образомъ краны съ приспособленными для 
того мВдными трубами (лужеными внутри) или. чаще, — 
съ каучуковыми рукавами, переводятъ по нимъ пиво | 
или непосредственно въ бочки, или-же сначала въ о 
находящИйся въ бродильномъ помфщени обпий ре- _ 
зервуаръ, изъ котораго пиво потомъ, по трубамъ-же, _ 
перепускается или перекачивается насосомъ въ бочки = 
(стр. 209). Еели подвалы для хранен!я послЪднихъ | 
находятся на дальнемъ разстояни, то на большихъ | 
заводахъ передаточныя трубы проводятся подъ землею; 
на малыхъ-же заводахъ (въ Германи) пиво. въ такомъ | 
случаЪ, изъ бродильныхъ помфщен!й обыкновенно | 
перевозится въ эти подвалы въ особыхь 9ере-_ 
носныхь бочкажь (ГавтЁззег), изъ которыхъ оно 
уже на мЪ$стЪ переливается въ отстойныя бочки для 
дображиван1я и хранен1я. Въ теплую погоду пере-_ 
носныя бочки, для предупрежден1я нагр$ванйя, оку-_ 
тываются соломою и т. п. Передаточныя трубы, _ 
переносныя бочки, посредствующе резервуары и пр. 
посл$ каждой операщи, понятно. должны быть тща- 2 
тельно очищаемы паромъ, водою и т. п. средствами _ 
(стр. 219—213). 

Количество молодого пива. перепускаемаго изъ ча-. 
новъ вЪ бочки, никогда вполнф не соотвЪтетвуетъ — 
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_ количеству налитаго въ чаны сусла, а по объему 
всегда на 4—5 процентовъ меньше, что зависитъ 
_ отчасти оть химическихъь процесовь и испарен!я 
_ воды, происходящихъ во время главнаго брожения, 
_ отчасти-же отъ задержанйя извЪстной доли жидко- 
_ сти дрожжами. 

| ПослЪ перелит1я молодого пива изъ бродильныхъ 
чановъ въ бочки. прежде. чЪмъ приступить къ со- 
биран!ю осфвшихъ въ чанахъ дрожжей. сцфжива- 
ютъ плавающ1е поверхъ дрожжей остатки пива (АЪ- 
зейЫег), для чего пробку. затыкающую отверсте въ 
днЪ чана (стр. 184). ослабляютъ раскачиванемъ ея 
штанги (стр. 184): остатки пива стекаютъ черезъ 
образующиеся вслЪдств!е этого просв$ты между проб- 
кою и стфнками отверст!я; ихъ принимаютъ въ 0со- 
бый сосудъ и поршями присоединяютъ къ уже раз- 
литому въ бочки пиву. Для облегчен1я этой опера- 
щи, иногда надфваютъ на пробку металлическое сЪт- 
чатое кольцо въ 4—5 дюймовъ высотою, привязан- 
ное на шнурк$ и спускаемое къ пробкЪ по штанг: 
въ родЪ кольца рис. 49-го. По окончани сцфжива- 
ня кольцо вынимается за шнурокъ. 
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Собиране дрожжей. 


Дрожжи собираютъ, какъ скоро пиво изъ бро- 
_ дильныхъ чановъ перелито въ бочки и остатки его 
_сцЪжены указаннымъ сейчасъ способомъ. Собира- 
ютъ ихъ также черезъ отверст!е въ днЪ чана (стр. 
184). 
_^ СЪ этою цфлью, когда остатки пива спущены, 
пробку приподнимаютъ понемногу за штангу и, пря- 
_ мою или загнутою лопаткою. 7ослойно сгребаютъ 
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дрожжи къ отверстю. сквозь которое онЪ стекають 
вЪ Подставленные сосуды. } 

Дрожжи образуютъ на днф бродильныхъ чановъ о 
три слоя: тоный верхнШЙ слой, окрашенный хм%ле- — 
вою смолою въ темный цвЪфть и заключаюпий въ 
себЪ вообще много постороннихъ примЪсей; болЪе | 
свЪтлый и боле толстый средыйй слой, состояпий 
главнымъ образомъ изъ дрожжевыхъ клЪтокъ, и, на- | 
конецъ, ниж! слой, такъ-же какъ и верхн!й. нечи- 
стый и темно окрашенный. 

Здоровыя съмянния дрожжи, т. е., дрожжи годныя 
для цфлей пивоварен!я, находятся именно въ сред- 
немъ сло$, который. поэтому, собирается отдЪльно отъ 
двухъ другихъ, обыкновенно емЪфшиваемыхъ вм$стЪ 
и Уупотребляемыхъ на винокурняхъ, а. посл очи: 
щен1я, также и при хлбопечени. в. 

РаздЪлен!е слоевъ дрожжей, при спускайи ихьъ — 
черезъ нижнее отверст!е бродильнаго чана. дости- 
гается осторожнымъ посл$довательнымъ сгребан1емъ 
этихъ слоевъ лопаткою (см. выше). — | 

Средейй слой, т. е., слой. заключающий въ себъ 
сЪмянныя дрожжи. обыкновенно тяжеловЪснее двухЪъ = 
другихъ: *1 литръ дрожжей средняго слоя взеить — 
_ большею частью около 1 килограмма (1 кружка 
около 3 фунт. ), а 1 литръ дрожжей верхняго или 
нижняго слоя отъ 750 до 920 граммъ (1 кружка отъ 
2'|‹ до 2“/5 фунт.), среднимъ-же числомъ около 
790 граммъ (1 кружка около 2/з фунт. ). 

Собираютъ с$мянныя дрожжи (средн!й слой) въ 
неглубок1я дрожжевыя ванночки, деревянныя или, 
лучше, чугунныя (эмальированныя внутри); обли- 
ваютъ ихъ холодною ледяною водою. хорошенько 
разм шиваютъ, протираютъ въ водЪ сквозь тонкое 
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_ волосяное сито и, когда дрожжи вполнф осядутъ, 


‚еливаютъ съ нихъ воду. которую немедленно замЪ- 
няютъ свфжею столь-же холодною водою. ПослЪ раз- 
мъшиван!я и новаго осаждения, сливаютъ и эту вто- 
рую воду; обливаютъ дрожжи третьею холодною во- 
дою и хранятъ ихъ до употреблен1я подъ водою и 
_на холоду, для чего или сосудъ съ дрожжами ста-. 
вятъ въ холодный погребъ, или-же въ воду сосу- 
да. содержащаго дрожжи. опускаютъ поплавокъ со 
ЛЬДОМЪ. 8 

Относительно сохранен1я дрожжей на боле или 
менЪе продолжительное время см. стр. 89—91. 

Хоропия дрожжи должны осЪдать въ водЪ до- 
вольно быстро и плотнымъ слоемъ. который черезъ 
12—18 часовъ принимаетъ консистенцию густой од- 
нородной кашицы. ЦвЪтъ ихъ долженъ быть свЪтло- 
желтый, запахъ прлятный и вкусъ слегка горькова- 
тый; поверхность кашицеобразной массы ровная, безъ 
пузырьковъ. Но вполнЪ точное заключен1е о каче- 
ств$ дрожжей можно сдЪлать только на основа- 
н1и физ1олого-микроскопическихъ изслфдован!й (стр. 
131). 

Для цфлей пивоварен1я, т. е., какъ сЪмянныя 
дрожжи, употребляются, понятно, только дрожжи, 
собранныя изъ чановъ. въ которыхъ брожене сусла 
происходило вполнЪ нормально. 

При правильной задач сусла дрожжами и при 
надлежащемъ ходЪ главнаго броженя. по окончан!и 
посл$дняго, на каждый гтектолитръ (8 ведеръ) на- 
ходящагося въ чанЪ молодого пива дрожжевого осад- 
ка образуется приблизительно отъ 2 до 2'/› литровъ 
(отъ 1/5 до 2 кружекъ), изъ которыхъ. по отдЪфле- 
ни верхняго и нижняго слоевъ и послЪ промыван!я 
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водою средняго слоя (ем. выше), сЪмянныхъ дрож-. 
жей получается отъ 1,4 до 1,75 литровъ (отъ 1"/1о 
до 1/5 кружки) или даже н%®сколько менЪе. 

Но цифры эти значительно колеблются въ ту и 
другую сторону, смотря по качеству заданныхъ дрож- = 
жей и приготовленнаго сусла, по степени насыще- . 
н1я послЪдняго воздухомъ и по тому, въ какомъ со- 
стояи спущено изъ бродильнаго чана молодое пиво: 
ч$мъ здоровфе и моложе заданныя дрожжи. чЪмъ 
богаче сусло питатальнымъ матерлаломъ для дрожжей 
(стр.82 —83 и87), ч$мъ болфе оно насыщено воздухомъ 
стр. (84 и 87) и чБмъ зр$лБе (]алцегег—см. выше) 
спускается изъ чана молодое пиво, т$мъ больше со- 
бирается новыхъ дрожжей, и наоборотъ. 


Дополнительное брожене или дображиванге. 


Бочки. въ которыя перелито пиво для дображи- 
ван!я, помфщаются, ‘какъ сказано (стр. 147—149), 
въ особыхъ подвалахъ, температура которыхъ долж- 
на быть ниже температуры бродильнаго помъщен!я 
(стр. 148): тБмъ ниже, чЪмъ дольше пиво должно 
оставаться въ бочкахъ. При недостаточно низкой 
температурЪ пиво легко окисляетея подъ вмянемъ 
заводящагося въ немъ уксуснаго фермента. Относи- 
тельно способа размфщен1я бочекъ см. стр. 189— 
190 и рис. 29-й (7 тФх). 

Дображиване есть продолжене того-же самаго — 
процеса, который совершается и при главномъ бро- = 
жен!и. Разница только въ томъ, что зд$сь процесъ = 
этотъ происходить гораздо спокойнЪе и медленн®е, р 
притомъ не въ открытыхъ чанахъ, а въ бочкахъ, 
сообщающихся съ внфшнимъ воздухомъ только не- 








большимъ отверст!емъ (втулкою), которое въ извЪст- 
ный перодъ дображиван1я закупоривается сначала 
в _ неплотно. а подъ конецъ и герметически. Именно вслЪд- 
стве такого видоизм$нен1я услов!й брожен!я. пиво при 
дображиван!и успфваетъ просвЪтлЪть (отетояться) и 
насытиться углекислымъ газомъ. Вь то-же время оно, 
конечно. становится постепенно крЪпче, т. е., богаче 
спиртомъ. | 

Надлежащее-же просвЪтлеше (7розрачность), до- 
статочное насыщен!е углекислымъ газомъ (ира) и 
достижене процентвымъ содержанемъ спирта из- 
вЪстной опредфленной величины (к7%70ст) харак- 
теризуютъ собою 3/7%лость пива. 

Пиво. слЪфдовательно, при дображиванйи созрЪ- 
ваетъ. 

Но степень созрфван1я, до которой доводятъ пиво 
дображиван!емъ, можетъ быть различна, смотря по 
его назначеню. Пиво, идущее въ употреблене вскорЪ 
послЪ своего приготовленя, такъ называемое рас- 
хожее, соотвЪтствующее зимнему баварскому (Берешк- 
ег или У\У пцегЫ ег), нуждается въ значительно мень- 

шемъ созруЪвани, чЪмъ назначаемое для продолжи- 

°— тельнаго хранен1я с7тоялое пиво, въ род$ ютняо 
_ базарокаго (Гаоег;1ег или Боттегыег). 
я СоотвЪтственно такой разниц въ назначени бу- 
— дущаго пива, до извфетной степени видоизм$няются 
и пр!емы, употребляемые пивоварами при дображи- 
_ вании. 
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Дображиван!е для получен1я расхожаго 
|: пива (БВепкртет). 


— Для полученмя расхожею пива (ЭеВепкЫег), про- 
_ цесъ дображиван!я совершается обыкновенно, при 
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температур отъ 2,5° до 5° Ц или оть 2° до 4° Ро 


и продолжается не долЪе 2? м%сяпевъ, нердко-же 
заканчивается уже по истеченйи двухъ недфль. Имен- 
но имя въ виду сравнительно быстрый ходъ до- 
браживан1я. молодое пиво переливаютъ изъ бродиль- 
_ныхъ чановъ въ бочки въ боле зеленомъ состояния, 
т. е.. съ болЪе значительнымъ содержанемъ плаваю- 
щихъ въ немъ комочковъ дрожжей (см. пробу на стр. 
278 и стр. 283). Поэтому-то для расхожаго (зимняго) 
баварскаго пива главное брожение заканчивается ранЪе. 
ч$мъ для стоялаго (лВтняго): молодое пиво перепу- 
скается изъ чановъ въ бочки, какъ скоро опредЪ- 
ляемое сахарометромъ суточное уменьшене плотно- 


сти его понижается до 0,2 процентовъ (стр. 279). 


Бочки. въ которыхъ происходитъ дображивате, 
при расхожемъ пивЪ обыкновенно меньшей величи- 
ны, ч9$мъ при стояломъ, а именно отъ 12 до 20 
гектолитровъ (оть 100 до 160 ведеръ) вмфетимостью. 
Очень небольшия пивоварни даже довольствуются боч- 
ками отъ 1 до 10 гектолитровъ (отъ 8 до 80 ве- 
деръ). 

Ч$мь меньше бочки и ч$мъ зеленфе влитое въ 
нихъ молодое пиво. т$мъ скорфе совершается про- 
цесъ дображиваня. 


При очень ограниченномъ производств и малыхъ 


бочкахъ. посл дея могутъ быть наполнены сразу моло- 
дымъ пивомъ, полученнымъ изъ одной вари (стр. 


222). чЪмъ процесъ дображиван1я, понятно, значи- 


тельно ускоряется. Но на’ сколько нибудь значи- 
тельныхъ заводахъ, для получен1я какъ расхожаго, 
такъ и стоялаго (ем. ниже) пива, бочки наполняются 
молодымъ пивомъ не сразу изъ одной вари, а въ 


нЪсколько пр1емовъ изъ н$еколькихъ, слВдующихь. 
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_| другъ за другомъ варей, при чемъ, для сохранен!я 
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однообраз1я въ качествахъ будущаго пива, необхо- 
димо наблюдать, чтобы распредБлен1е различныхъ 
варей во всЪхъ бочкахъ было приблизительно оди- 
наковое ). Во всякомъ случа%, бочки должны быть 


_ совершенно наполнены, вилоть до втулки, не позже, 


какъ черезь 8—14 дней отъ начала операщи. Ч$мъ 
постепеннЪе производится наполнен{е бочекъ, тмъ 
доле. понятно. продолжается операц1я дображива- 
н1я, т5мъ медленнЪе освЪтляется (отстаивается) 
пиво, но тфмъ лучше оно сбраживаетъ °®). 

ПослЪ каждаго наливан!я въ бочку молодого пи- 
ва, втулка неплотно (слабо) затыкается деревянною 
пробкою. Когда-же бочка наполнится окончательно — 
до втулки, посл$днюю оставляютъ открытою. 

Спустя 12 — 24 —48 или даже болЪе часовъ по напол- 
нен!и, смотря по температурЪ (стр. 290) и главнымъ 
образомъ по степени молодости (стр. 290) налитаго въ 
бочки молодого пива, у втулки появляется легкая 
бБлая пЪна: ч5мъ моложе пиво (стр. 283) и чВмъ 
выше окружающая температура. т$мьъ скорЪе. Еще 
черезъ н$которое время (черезъ 18—24 и болфе ча- 
совъ) пфна, разростаясь, принимаетъ видъ сплош- 
ной ‘шапки (Назе), на подобе низкихъ завитковъ 





1) Если пиво изъ бродильнаго помфщеня переводится въ 
бочки насосомъ, то, при однообразш хода посл%дняго и одина- 
ковомъ д!аметрф разносящихъ трубъ, эта равномфрность въ 
распред$лени пива достигается т$мъ, что въ каждую бочку 
качаютъ одинаковое время. 

?) При наливани пива въ бочки малыми количествами, 
охлаждешще пива до температуры погреба происходитъ гораздо 
быстрЪе, пропесъ-же брожен!я съ каждымъ новымъ поступлешемт 


_ Шива возбуждается вновь, вел дств!е введен!я при этомъ, каждый 


‘разъ, свЪжихъ дрожжевыхъ кл$токъ и воздуха. 
19* 
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(стр. 276), выступаеть изъ втулки и отекаетъ на- 
ружу по стЪнкамъ бочки. При этомъ она. отъ при- 
мЪшиван1я къ ней выдфляющейся хм%левой смолы, 
постепенно окрашивается въ буроватый цвЪтъ. Такъ 
какъ выступающею пЪною увлекается часть пива, 

то бочки. по м$рЪ выхожден1я пЪны, приходится до- = 
полнять (до втулки) или прозрачнымъ пивомъ, или- 
же, если нфть такового, холодною чистою водою. = 
Большею частью бываетъ достаточно дополнить два 
раза. т 

Постепенно, по м$рЪ ослаблен1я броженя, пфна, 
становясь все темнЪфе (бурЪе), понемногу опадаетъ и, 
наконецъ, совершенно исчезаетъ: отц$женное въ это 
время для пробы пиво должно быть довольно про- 
зрачно. прятно на вкусъ и уже годно для питья. 

Этотъ пер1одъ ускоренно дображиваня (Ъезеен- 
1194е Масрейвгапо) продолжается отъ 9 до 24 су- 
токъ. Во время его выдЪляется изъ пива (въ пЪнЪ) 
весь остававпийся въ немъ излишекъ хм$левой смо- 
лы (сравни стр. 277). 

По окончанйи ускореннаго дображиван1я втулка 
бочки старательно очищается и неплотно закупо- 
ривается пробкою. | 

Съ исчезноветемъ пфны, ускоренное дображива- 
н!е переходить въ спокойное (59Ше Маево&Втгапз), 
во течен!е котораго пиво все болфе и боле созрЪ- 
ваетъ и. по м5рЪ надобности, поступаетъ въ употреб- 
ленте. 

Спокойное дображиване мало замЪтно для глазъ, 
и чтобы слЪдить во время его за ходомъ процеса, бе- 
рутъ изъ бочекъ по временамъ пробы и изел$дуютъ 
ихЪ на прозрачность (степень просвЪтлен!я), на вкусъ 
и на плотность (при помощи сахарометра). 
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° Для взиман!я такихъ пробъ, въ дн бочки, ря- 
домъ со спускнымъ отверстемъ (стр. 188 —189), про- 
сверливаютъ буравчикомъ дырочку, которую заты- 


каютъ или деревянною пробкою или особымъ латун-. 


нымъ кранчикомъ. Впрочемъ. брать пробы можно и 
черезъ втулку бочки —сифономъ (ливеромъ). 

Чтобы увеличить 4119 пива. зависящую отъ со- 
держан1я въ немъ углекислаго газа, втулку боч- 
ки подъ конецъ дображиван1я герметически заку- 
пориваютъ, плотно вгоняя въ нее, ударами молотка. 
деревянную пробку, предварительно или обернутую 
пенькою, или-же обмокнутую въ смолу. 

Время, въ теченйе котораго бочка должна оста- 
ваться закупоренною, при равныхъ другихъ усло- 
вяхъ, зависитъ главвымъ образомъ отъ того. на сколько 
рано было приступлено къ закупориван!ю. При за- 
купориван1и черезъ 8 сутокъ послЪ окончательнаго 
наполнен\я бочки, можетъ быть достаточно 3—4 дней; 
если операщя была произведена спустя 14 сутокъ 
посл$ сказаннаго наполнен!я. то отъ 6 до 8 дней, 
а если послБ 3—4 недЪбль. то отъ 10 до 14 дней. 
Ч$мъ зр$лБе желаютъ имЪть пиво, тфмъ позже при- 
ступаютъ къ закупориванио бочекъ, и наоборотъ. 

Но вообще продолжительность закупориван1я бо- 
чекъ не должна переходить извфстныхъ границъ, 
потому что давлене, производимое излишне нако- 
пляющимся углекислымъ газомъ, дЪйствуетъ вредно 
на бочки и, при спусканши изъ нихъ пива, мутитъ 
послЪднее, взбудораживая ос$впия плотныя частицы. 

Во многихъ пивоварняхъ, съ цЪлью именно пре- 
дупредить излишнее накоплене углекислаго газа, 
приспособляютъ къ обыкновеннымъ бочечнымъ проб- 
камъ 7редолранительные клапаны (Уеп врата), ав- 
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томатически выпускающие газъ, какъ скоро давлен!е. 


его въ бочкЪ начинаетъ превышать изв$етную сте- 
пень. 

На рис. 65-мъ показанъ образчикъ одного изъ та- 
кихъ клапановъ. 4 А- стфнка бочки; а а—заты- 
кающая втулку деревянная пробка; в в — металличе- 
ская ‘трубка, ввинченная въ сквозное отверете въ 
пробкЪ а а. На трубку в в надЪтъ трубчатый кол- 
пакъ е е. дно котораго и и, выстланное внутри кау- 
чуковымъ кружкомъ. лежитъ на открытомъ верх- 
немъ конц трубки вв и плотно закрываетъ его; 
къ верхней (наружной) поверхности этого дна (% %) 




















Рис. 65-й. Предохранительный клапань Берша, ввинченный въ 

деревянную пробку (а а), затыкающую втулку бочки (А 4). 

Справа клапанъ представлень разр$заннымъ продольно — для 
показания его внутренности, 


приспособлена штанга, на которую надфваются тя- 
‚ жести 0, 0 и 0. Когда давлевме углекислаго га- 
_ за въ бочкЪ начинаетъ превышать извЪстную степень, 
дно + и колпака е е приподнимается и трубка в в 0с- 


‘тается открытою дот5хъ поръ, нока не улетитъ весь. 
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излишекъ газа. Степень, до которой желаютъ под- 
нять въ бочкЪ давлен!е углекислаго газа, опред%- 
ляется числомъ надЪфваемыхъ на штангу тяжестей 
90 И:. 0. 

Для достижен!я какъ сказаннаго постоянства въ 
давлении углекислаго газа, такъ и равномфрности 
его распредБлен1я во всЪхъ бочкахъ, на н®которыхъ 
заводахъ соединяютъ втулки всЪхъ бочекъ, въ мо- 
ментъь ихъ плотнаго закупориван!я, посредствомъ 
каучуковыхъ рукавовъ, съ общею трубою, располо- 
женною горизонтально вверху и вдоль подвала и 
сообщающеюся съ вертикальною трубою. погружен- 
ною открытымъ концомъ въ воду до извЪстной глу- 
бины. ВелЪдетв!е сообщеня бочекъ между собою, 
тЪ изъ нихъ, въ которыхъ углекислаго газа отдЪ- 
ляется много, уступаютъ излишек его другимъ боч- 
камъ, производящимъ его мало, чЪмъ именно и обу- 
словливается равномфрность распредфления газа во 
всЪхъ бочкахъ; погруженемъ-же вертикальной трубы 
до извЪфстной глубины въ воду поддерживается по- 
стоянство въ давлен1и газа: если глубина эта равна 
3 метрамъ (4'/5 арш.). то давлене газа должно быть 
немного болЪе */: атмосферы, что въ большинствъ 
случаевь вполнЪ достаточно. Погружая вертикальную 
трубку въ воду болфе или менфе, соотвЪтетвенно 
увеличиваютъ или уменьшаютъ давлен!е газа. ВмЪето 
водяного запора, можно употреблять ртутный, т. е., 
погружать открытый конецъ предохранительной 
трубки не въ воду, а въ ртуть. Трубку въ такомъ 
случаЪ, для достижен!я сказаннаго давлен1я. доста- 
точно погрузить въ ртуть на глубину 92 сант.(8,7 дюм.). 

Если закупориван!е втулки производится въ позд- 
не пер1оды дображиван1я, когда процесь разложе- 


ь 





н|я сахара значительно ослабЪлъ и углекислаго газа 
выдфляется мало, одного его обыкновенно бываетъ 


‚ недостаточно, чтобы придать пиву надлежащую игру. 


| 
} 
| 
| 


ЛИЧНЫХЪ ъ сортовъ пива. _ 
о пад 


Въ такомъ случаЪ, передъ закупориватемъ, прили- 
ваютъ въ бочку молодого пива, находящагося въ пе- 
р1од№ завитковъ (стр. 276), въ пропорщи отъ 9 до 
6 литровъ на каждый гектолитръ сусла отъ (1°/5 до 
5 кружекъ на 8 ведеръ). | 

О томъ, до какой степени пиво должно быть на- 
сыщено углекислымъ газомъ, —см. ниже: Составъ раз- 


К Ве 


ттетточетивит ит 


Если, какъ это нерздко бываетъ, осЪдане дрож- 
жей и не: пива при дображиван!и совер- 
шаются не такъ скоро. какъ нужно или желательно, 
то. съ цфлью ускорения того и другого, кладутъ въ. 
бочку щепки. нарфзанныя изъ ор$ховаго или буко- 
ваго дерева, отъ 16 до 24 дюйм. длиною, около 8/4 — 
1 лини толщиною и такой ширины, чтобы онЪ 


} легко могли входить во втулку бочки, т. е.‚ отъ 1/2 до 


2 дюйм. Щепки должны быть, по возможности. гладк1я 
и прямыя. Класть ихъ въ бочку можно какъ ранте. 
такъ и посл наполнен1я ея пивомъ; чаще всего ихъ вво- 
дятъ именно въ уже наполненныя пивомъ бочки, 
обыкновенно сутокъ 8—10 спустя посл начала до- 
браживан1я (стр. 291). При вкладыван!и щепокъ 
нужно позаботиться о томъ, чтобы ни одна изъ нихъ. 
не легла передъ спускнымъ отверстемъ, потому что. 
съ прилежащихъ къ отверстио щепокъ легко увле- 
каются пивомъ, при его спускан!и, осЪвпия на нихъ 
дрожжевыя клЪтки, велЪдетвй1е чего пиво вытекаетъ 
мутнымъ. ь 
Для удален1я изъ свфжихъ щепокъ вкуса дерева, 
ихъ передъ употребленемъ вывариваютъ въ рас- 
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твор% 1 килогр. соды въ 100 литр. воды (2'/» фунт. 


соды въ 8 ведрахъ воды), затЪмъ промываютъ въ 
чистой водЪ до полнаго удален!я изъ нихъ соды и, 
наконецъ, высушиваютъ. ШЩепки, уже бывпия въ 
употреблен1и, конечно, должны быть также тщатель- 
но очищены и промыты. 

На каждый гектолитръ пива влажныхъ щепокъ 
кладется около 1 килогр. (на 8 ведеръ около 9"/з 
фунт.). а сухихъ вдвое меньше. 

ПросвЪ$тляющее вл1ян!е щепокъ обусловливается 
тзмъ, что плавающая въ пивз дрожжевыя клЪтки 
(равно какъ и друмя находяпияся въ пивз нерас- 
творенныя вещества) ос$даютъ на ихъ шероховатой 
поверхности и удерживаются ею. Для того-же, чтобы 
вся масса пива, заключающая въ себ дрожжевыя 
клЪтки, могла приходить въ соприкосновен1е со щеп- 
ками, необходимо извфстное движене въ этой массЪ, 
движен!е, которое происходитъ въ ней только во 
время достаточно дфятельнаго брожен!я ея. Поэтому, 
класть щепки въ бочку слфдуетъ ранфе окончан\я 
перода ускореннаго дображиван1я (стр. 292). Еели- 
же ихъ приходится вводить туда, когда ускоренное 
дображиван!е уже закончилось и вызываемое имъ 
движен!е пива уже прекратилось, то его нужно снова 
вызвать прибавленемъ въ бочку изъ бродильнаго ча- 
на небольшого количества молодого пива, находяща- 
гося въ состоянйи низкихъ завитковъ (стр. 276). 

Щепки не только способствуютъ просвЪтленю 
пива. но и ускоряютъ его созр$ваше. велЪдетв1е чего 
время, необходимое для дображиван1я, болЪе или ме- 
нЪе сокращается. Уменьшается ими также и продол- 
жительность срока закупориван!я втулки, съ цфлью 
насыщен!я пива углекислымъ газомъ. 
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Дображиване расхожаго пива, какъ уже было ска-_ 


зано (стр. 290), можетъ длиться отъ 2 недЪль до 8 
мфсяцевъ, смотря по той степени зр$лости, которую 
желаютъ придать ему. Употреблене бочекъ неболь- 
шой величины (стр. 290), наполнене ихъ пивомъ не 
постепенно, а сразу изъ одной вари (стр. 290); пе- 
релит!е пива изъ бродильныхъ чановъ прежде, чфмъ 
суточное уменьшен!е его плотности понизилось до 
0,2 процентовъ (стр. 279 и 290), т. е., вь болфе 
зеленомъ состоян!и (стр. 283). раннее закупориван!е 
бочекъ (стр 293) и, наконецъ, веденйе дображива- 


н!я при сравнительно болфе высокой температур. 


(около 5°Ц или 4°Р: стр. 990)—вее это можетъ 
ускорить процесъ дображиваня на столько, что 
пиво будетъ готово къ отпуску черезъ 8 недФли. 
послф перелит!я его въ бочки или даже еще скорЪе. 
Такое скороспфлое пиво иногда очень вкусно, но, 
понятно. не можетъ быть ни вполнЪ$ зрфлымъ, ни 
достаточно прочнымъ, а потому должно быть упо- 
требляемо немедленно. 

Видоизм$няя, по усмотрён!ю, указанныя выше 
условя, опытный пивоваръ въ состояи соотвЪт- 
ственно ускорять или удлиннять сроки дображиваея. 


Обыкновенно сусло подвергаютъ твмъ менЪе про- 


должительному дображиванио, какъ и брожен!ю 
вообще, ч$мъ оно жиже, и наоборотъ, на томъ 
основан!и, что боле жидкое сусло бЪднЪе солодовото 
вытяжкою и, слфдовательно, содержитъ менЪе эле- 
ментовъ (т. е., главнымъ образомъ менЪфе сахара), 
с<пособныхъь поддерживать спиртовое броженше. Для 
дображиван!я сусла, обладавшаго плотностью въ 
12°/5—13°/о по Баллингу, т. е., соотвЪзтетвовавшаго 
въ этомъ отношенйи суслу. приготовляемому для зим- 
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у няго баварскаго пива (стр. 236), необходимо было н%Ъ- 
_ сколько недфль, но не болфе 2 мЪфсяцевъ (стр. 290). 
'Сусло болЪе значительной плотности, въ 13,5% /о —- 


14,50 /о по Баллингу, употребляется большею частью уже 
для фабрикащи не расхожаго. а болфе прочнаго сто- 
ялаго пива и, съ этою цфлью, какъ мы сейчасъ 
увидимъ, оно должно дображивать въ течене го- 
раздо боле продолжительнаго срока —нЪсколько мЪ- 
сяцевъ. Напротивъ того. сусло съ плотностью въ 
9°/ —10°/о по Баллингу (АБхае ег н®мцевъ) и пе- 
реливается изъ бродильныхъ чановъ въ бочки въ 
боле зеленомъ состояни (см. выше), и подвергается 
дображиваню въ послЪднихъ’ только очень короткое 


время: 2—3 недЪли и даже менЪфе того. 


Дображиван!е для получен1я стоялаго пива 
(.асегЫ1ет). 


Стоялое пиво зрЪлЪе, крЪиче (богаче спиртомъ) и 
прочнфе расхожаго. Достигаются эти качества. во- 
первыхъ, тфмъ, что главное брожене, въ бродиль- 
ныхъ чанахъ, для такого пива продолжается дол5е— 
до тхъ поръ, пока величина суточнаго уменьшен!я 
плотности сусла (по Баллингу) не упадаетъ до 0,1 
или даже до 0,05 процента (стр. 279), и. во-вторыхъ, 
тфмъ, что процесъ дображиван!я совершается мед- 
леннЪе и въ течене значительно болЪе долгаго сро- 
ка: среднимъ числомъ около 3 м$сяцевъ, а нерЪдко 
и гораздо долЪе. 

Именно по этимъ причинамъ. сусло для стоялаго 
пива приготовляется гуще—отъ 13,5 до 14.5 и, во 


всякомъ случа, не жиже 13 процентовъ по Бал- 
_ лингу, а дображиваюе ведется при температурЪ меж- 








ду 00 и 3°,75 Ц (0°’и 3°Р). Бочки, въ которыя з 
переливается пиво для дображиван1я, не меньше 20_ 
гектолитровъ (16'/ ведеръ), чаще-же гораздо боль-' 
шихъ размфровъ: въ 40 —50 —60 и боле гектолитровъ | 
(250—450 —500 и боле ведеръ —стр.189). При этомъ, 
наполнен1е бочекъ молодымъ пивомъ 6седа произво- 
дится очень остеленно изъ многихъ слфдующихъ — 
другъ за другомъ варей, всл$детве чего проходитъ Е 
нъеколько недЪфль, иногда до 3 или даже до 4 м%ея- = 
цевъ, прежде ч5мъ бочки наполняются окончательно, — 
т. е., ‘до втулокъ. СоотвЪтственно. понятно. зна- — 
чительно замедляется и процесъ дображиваюмя. Съ _ 
цЪлью сохранен(я однообразя въ пивЪ, каждая варя, | 
какъ уже объяснено на стр. 291, распред$ляется, 
по возможности, одинаково во воЪЗхъ бочкахъ. ; 
Самые пр1емы, при помощи которыхъ ведется _ 
дображиване, тБ-же, что и при расхожемъ пив$Ъ: 
посл каждаго наливан1я молодого пива въ бочки, | 
втулки ихъ неплотно (слабо) затыкаются пробками. | 
вел5дъ-же за окончательнымъ наполненемъ бочекъ, | 
пробки вынимаются и втулки оставляются откры- 
тыми, пока продолжается пер!одъ ускореннаго добра- р 
живан1я; зат$мъ, съ переходомъ послЪдняго въ спо- _ 
койное дображиване, втулки снова слабо затыкают-_ 
ся пробками и, наконецъ, если нужно. за нЪкото- 
рое время до разлива (см. ниже) закупориваются | 
герметически (стр. 293). Совершенно т%-же и внфш- _ 
н1я проявлен1я процеса дображиван!я: стр. 291—292; | 
только онЪ здфсь, вел дстве болфе низкой темпера- | 
туры и боле постепеннаго наполненя бочекъ, про- _ 
текаютъ медленнфе и выражаются менфе р%зко. Въ _ 
перод$ ускореннаго дображиван1я пфна образуется | 
не такъ обильно и пива вытекаетъ. вмЪстЪ съ нею, — 
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менЪе; поэтому. доливать бочки готовымъ пивомъ 
(или водою) обыкновенно приходится только один 
раз5, а не два раза, какъ при дображивании расхо- 
жаго пива (стр. 292). СлЪдятъ за ходомъ процеса 


я также при помощи по временамъ взимаемыхъ изъ 





бочки пробъ (стр. 292—993). 

ВелЪдствые медленнаго хода процеса дображивания. 
стоялое пиво ко времени его разлива обыкновенно 
успЪ5ваетъ хорошо отстояться и вполнЪ просвЪтлЪфть 
само собою. такъ что вкладыван1я въ бочки упомя- 
нутыхъ выше щепокъ (стр. 296) большею частью 
не требуется; но еслибы оно оказалось нужнымъ, то 
производить его сл$дуетъ въ надлежацший моментъ — 
приблизительно за 3—4 недЪфли до плотнаго заку- 
пориван1я бочки. 

Плотное закупориван!е бочекъ, съ цЪлью насыще- 
ня пива углекислымъ газомъ, при трехмЪсячномъ 
продолжен!и дображиван1я дфлается обыкновенно 
дней за 14 до разлива; если-же дображиване дли- 
лось долфе, то за нфеколько недЪфль (стр. 393). 

Когда дображиване велось очень медленно, и все 
время при весьма низкой температур. между 0°и 
0.6° Ц (0°и 0,5°Р), — плотное закупориван!е бочекъ 
часто оказывается вовсе ненужнымъ, такъ какъ 
пиво достаточно насыщается углекислымъ газомъ 
подъ вмянемъ одного холода. 

Та степень сбраживаная, до которой доведено 
главное брожене (стр. 281), увеличивается добра- 
живанемъ на 5 —7—10 и болЪе процентовъ, т. е.., 
если послЪ главнаго брожен1я она равнялась. напри- 
мЪръ, 50°/о или 60°/о, то по окончан!и дображива- 
вя достигаеть 55—57—60 или 65—67—70 про- 
центовъ. Окончательная степень сбраживан!и менЪе 
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60°/о считается мизкою, а болфе 70°/ю или 75° 
высокою. И зд$еь на степень сбраживан1я вляють 
т5-же условя, о которыхъ подробно было говорено. 
при описан1и главнаго броженйя (стр. 281—289). 


Превращен1е сусла въ пиво верховымъ 
броженемъ. 


Верховое брожене происходить обыкновенно при 
температур значительно бол$е высокой, чЪмъ ни- 
зовое, а именно межъу 10° и 159 Ц или 8°и 15° Р; 
поэтому, совершается и оканчивается оно гораздо 
быстр$е и можетъ быть ведено безъ дорого стою- 
щихъ спещальныхъ приспособлен!й для охлажденя 
даже въ странахъ съ умфренно теплымъ климатомъ. 
На этомъ основав!и, какъ устройство пивоварень. 
такъ и самое приготовлене пива при верховомъ бро- 
жен1и обходится дешевле и требуетъ гораздо меньше 
ухода. 

По сказаннымъ причинамъ, верховое брожене осо- 
бенно удобно для мелкихъ пивоварень и для домаш- 
няго пивоварен!1я. На большихъ заводахъ верховое 
брожене въ настоящее время господствуетъ только 
въ Анги, Белыфи и сЪверныхъ департаментахъ 
Франщи; на всЪхъ-же значительныхъ заводахъ дру- 
гихъ странъ, въ темъ числ и у насъ, теперь, 
прим$няется главнымъ образомъ низовое бро- 
жене (стр. 140). Но особые спещальные, а именно 
легке, сильно пЪняпИеся сорта пива и на этихъ по- 
сл$днихъ заводахъ приготовляютъ верховымъ бро- 
жен!емъ, напр. бФлое пиво на Мюнхенскихъ заводахъ 








_и черное пиво у насъ, потому что низовое броже- 
ве для этихъ сортовъ не годится '). 

Пиво, полученное при помощи верхового брожен1я, 
можетъ быть вкусно, но обыкновенно непрочно *®) 
и, потому, должно быть употреблено вскорЪ посл 
его приготовленя. Только очень крфпее сорта его, 
въ родЪ англИйскаго портера или эля, могутъ сохра- 
няться долго, именно всл$детв!е большаго содержа- 
в1я въ нихъ спирта и отчасти боле обильнаго на- 
сыщен1я ихъ составными частями хмЪ%ля (спиртъ и 
хмфль дЪйствують антисептически). 





') Любопытна въ этомъ отношении статистика Германи. Въ 
течене отчетнаго акцизнаго 1890—91 года, по офишальнымъ свЪ- 
двшямъ, въ сВверной Германии (включая сюда Пруссию, Саксоню 
Гессенъ, Мекленбургъ, Тюрингю, Ольденбургъ, Брауншвейгь, Ан- 
гальтъ, Любекъ, Бременъ и Гамбургъ) бызо произведено пива: 
низовымъ брожешемъ 23.952.250 гектол. (194.781.793 ведеръ) и 
верховымъ брожен1емъ 8.327.202 гектол. (67.700.152 ведеръ ), т. е., 
низовымъ брожешемъ почти въ три раза боле, чфмъ верховымъ. 
Напротивъ того, числ» пивоварень, примёнявшихъ верховое бро- 
жене, немногимъ менфе чЪмъ вдвое превосходило число пивова- 
рень, приготовлявшихъ пиво низовымъ брожешемъ, а именно пер- 
выхъ было 5.850, а посл$днихъ только 3.189, изъ чего ясно слЪ- 
дуетъ, что низовымъ броженемъ работали преимущественно боль- 
ине заводы, а верховымъ, наоборотъ, малыя пивоварни. КромЪ 
того, въ этомъ-же году въ сзверной Германи существовало 
39.958 не подлежавшихь акцизу домашнихъ пивоварень (болфе 
1 домашней пивоварни на 1000 человкъ населен!я), большая 
часть которыхъ приготовляли пиво также верховымь броженемъ. 
Въ Бавар!и въ 1890 г. было выработано темнаго пива низовымъ 
броженемъ 14.214.247 гектол. (115.561.828 ведеръ) и б$лаго пива 
верховымъ броженемъ только 205.648 гектол. (1.671,918 ведеръ). 

?) Прочность пива, приготовленнаго низовымъ брожешемъ, 
обусловливается главнымъ образомъ полнымъ или почти полнымъ 
осаждешемъ, при этомъ способЗ, азотистыхъ бфлковыхъ веществъ, 
заключавшихся въ суслЗ; при верховомъ брожен!и бВлковыхъ 
веществъ остается въ пивЪ, напротивъ того, еще довольно много. 





Дрожжи для верхового броженя употребляются, 
понятно, верховыя (стр. 85), собранныя при броже- 
н1и предшествовавшей вари (см. ниже», а сусло, обык- 
новенно приготовленное настойнымъ способомъ (стр. 
245), хотя въ этомъ послфднемъ отношении суще- 


ствуютъ и исключен!я; напр., для получен1я чернаго | 


русскаго пива, верховому брожен!ю подвергаютъ очень 
часто сусло. приготовленное отварочнымъ способомъ 
(стр. 823). | 


Объ этомъ пивЪ, равно какъ объ англйскомъ пор- — 
тер$ и элф и о н5которыхъ другихъ спещальныхъ | 
сортахъ пива будетъ говорено отдЪльно, въ главз 


Различные сорта пива. ЗдЪсь мы опишемъ примнене 


верхового брожен1я къ тфмъ расхожимъ сортамъ пи- я 


ва, которые въ Герман!и приготовляются въ боль- 
шинствЪ малыхъ пивоварень и при домашнемъ пи- 
воварен!и (см. примфчане 1-е на стр. 303). 

Сусло, употребляемое для приготовления этихъ сор- 
товъ пива, большею частью небольшой плотности: 
оть 10°/о до 12%/о по Баллингу ‘). 


Главное брожене. 


Сусло, охлажденное до нужной температуры (стр. — 
265) въ холодильныхъ тарелкахъ и. если нужно, так- | 


же при помощи спещальныхъ охладителей (стр. 


176—183), переводится для главнаго брожен!я или Е. 
гь так1е-же бродильные чаны, какъ и при низо- — 


вомъ брожен! (184), или-же въ бочки съ широкими 
втулками (стр. 186). Приспособлен1я для перелива- 





изъ значительно болфе плотнаго сусла: см. ниже. _ 
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вая сусла изъ холодильныхь тарелокъ въ бродиль-. | 


1) АнгЙсвЙ портеръ или эль и черное русское пиво получаются — 






















_ ные чаны т%-же, что и при низовомъ брожен!и 
(стр. 270 и 202). 

Точно также и дрожжи задаются или сухимъ, или 
мокрымъ способомъ, или-же способомъ напускан!я 
(стр. 273—275); но при мокромъ задаван!и. для вызы- 
ван!я забраживан!я въ предварительной смЪси съ не- 
большою частью сусла. соотвЪтетвенно различ1ю въ 
свойствахъ дрожжей, требуется температура не въ 
12,5°—18,5° Ц (10°—15° Р), авь 95°—309 Ц 
(20°—24°Р) или около (сравни стр. 274). 

Такъ какъ при боле высокой температур (10° — 
15°Ц или 8°—12° Р:стр. 302) не только брожеште, 
но и размножене дрожжевыхъ клЪтокъ происхо- 
дить соотвфтетвенно быстрЪе, то дрожжей при 
верховомъ брожени вообще прибавляется менЪе, 
чЪмъ при низовомъ. а именно отъ 2 до 4 децилит- 
ровъ на 1 гектолитръ сусла (отъ '/в до '/з кружки 
на 8 ведеръ), больше или меньше. смотря по ка- 
честву дрожжей и сусла и по температур$ окружаю- 
щаго воздуха (стр. 273). 

Съ цБлью болЪе легкаго регулирован1я броженя, 
которое при верховыхъ дрожжахъ протекаетъ до- 
вольно быстро и бурно, мног!е предпочитаютъ зада- 
вать требуемое по разсчету количество дрожжей не 
все сразу, а изв5стную часть этого количества, напр. 
около '/з, оставляютъ въ запасЪ, чтобы. затЪмъ, при- 
бавлять ее, по мЪрЪ надобности, въ случа прежде- 
временнаго замедлен!я или остановки брожен1я. ДЪй- 
ствуя такимъ образомъ, предотвращаютъ возможность 
черезъ-чуръ быстраго и бурнаго брожен1я, умфрить 
которое очень трудно. 

Если олавное брожеше производится в5 бродиль- 
ныхь чаналь, то послздее, по причинЪ болЪе бур- 
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наго характера верхового броженя, наполняются су- 
сломъ менЪфе, чёмъ при низовомъ брожени: обык- 
новенно не выше */з ихъ глубины (верхняя '/з оста- 
вляется для ПЪНЫ). Е: 
ПослЪ задачи дрожжей и тщательнаго разм 5шива- 
ня ихъ съ сусломъ (веслами и т. п.), бродильный 
чанъ, съ цфлью поддержаня въ немъ равномфрной 
температуры и прекращен!я слишкомъ свободнаго до- 


ступа воздуха къ суслу, закрываютъ крышкою и — 


сверху прикрываютъ еще соломенными матами, м5ш- 
ками и т. п. 

Смотря по температур, по количеству и качеству 
прибавленныхъ дрожжей, черезъ 6—10 часовъ (рёже 
только на другой день) поверхность сусла начинаетьъ | 
постепенно покрываться нфжною молочно-бфлою пф-. т 
ною. которая, по мВрЪ увеличивающагося выдфлен!я 
углекислаго газа, становится все обильнЪе. 

ВелЪдъ за симъ, довольно быстро наступаетъ бо- 
лфе бурный пер1одъ брожения, съ началомъ котораго 
бродильный чанъ оставляется открытымъ, такъ какъ = 
температура находящагося въ немъ сусла и безъ того. 
значительно возвышается (см. ниже). Е. 

Пъфна дфлается плотнЪфе и, подъ вмявшемъ всплы- — 
вающей наверхъ хм$левой смолы, постепенно тем- | 
нъетъ, принимая, наконець, коричневый оттЪнокъЪ 
и образуя родъ завитковъ, подобныхъ тфмЪъ, о ко- = 
торыхь было говорено при низовомъ брожени | 
(стр. 276—271). { 

Но вскорф завитки расплываются и замняются = 
вязкою. мутною, желтоватою крупно-пузырчатою п$- — 
ною, состоящею преимущественно изъ вновь 0бразо- = 
вавшихся дрожжевыхь клЪтокъ и потому извъетною | 
у нЪмцевъ подъ назваемъ дрожжевой иъны (Не- — 
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ГепзсВаит или Неепе“еЪ). Въ это время главное 
броженше достигаетъ наивысшей степени. Температура 
сусла повышается на 5°—7° Ц (4°—5°,6 Р). При 
упомянутой выше небольшой плотности сусла (стр. 
304), она р$дко переходитъ эти границы. такъ что 
въ искусственномъ охлажден1и сусла обыкновенно 
нЪть надобности. Но если сусло очень богато саха- 
ромъ, напр. сусло для англ!йскаго эля или портера 
(или для русекаго чернаго пива), то температура его 
ВЪ этотъ перодъ брожен1я можетъ значительно пре- 
высить первоначальную: на 10°—15°—20°9 и даже 
25°Ц (8°—12°—16°—20° Р); въ такихъ случаяхъ, 
понятно, уже нельзя обойтись безъ употреблен!я 
искусственныхъ охладителей (стр. 187). 

Спустя короткое время по достижени дрожжевою 
пзною наибольшей высоты (соотвфтствующей наи- 
большей-же силЪ главнаго брожен!я), брожен!е на- 
чинаетъ ослабЪвать; пфна понемногу спадаетъ и, на- 
конецъ, превращается въ кашицообразную оболочку. 
состоящую изъ дрожжей и покрывающую поверх- 
ность сусла. Этоть кашицообразный слой дрожжей 
долженъ быть немедленно и тщательно снятъ. при 
помощи сЪтчатой ложки, такъ какъ иначе, вслЪдств!е 
значительнаго ослаблен1я выд$лен1я угликислаго газа, 
онъ можетъ погрузиться въ сусло. 

Этимъ и заканчивается главное брожен!е, продолжа- 
ющееся обыкновенно не боле 48 часовъ, рЪдко до 
60 часовъ., хотя, понижая температуру бродильнаго 
помфщен!я и сусла, его можно, конечно, значительно 
замедлить. 

ПослЪ этого молодое пиво, по сняти сказаннаго 
слоя дрожжей (см. выше), перепускается изъ бро- 
дильнаго чана въ бочки для дображиван!я, при чемъ 
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его или отцфживаютъ отъ дрожжей, осЪвшихъ на 
днЪ чана (стр. 284), или-же переводятъ въ бочки 
вмфотБ съ ними; въ послфднемъ случаЪ дображива- 
не въ бочкахъ происходитъ быстрЪе и сильнЪе. 

Если злавное брожеше совершается в5 бочкал» (стр. 
304), то задаютъ дрожжи въ общемъ сборном5 чать, 
изъ котораго, затЪмъ, сусло, послЪ тщательнаго раз- 
мфигиван!я, распредФляется по бочкамъ, или тотчасъ- 
же. или вслдъ за появлешемъ первыхъ признаковъ 
брожентя. 

Наполняются бочки до втулокъ, которыя оста- 
вляются открытыми. Ходъ брожен!я тотъ-же, что и 
въ чанахъ, только н%еколько медленнЪе. Подъ вля- 
н1емъ выдфляющагося углекислаго газа. черезъ втулку 
выливается сначала нфсколько сусла, потомъ сусло 
съ пзною и. наконецъ, сусло съ дрожжами. Все это 
собирается въ подставленные желоба или сосуды. 
Для того, чтобы сусло и дрожжи стекали именно въ 
подставленные сосуды. а не разбрасывались въ разныя 
стороны, бочки ставятся втулками не прямо вверхъ. 
а нЪсколько наклонно въ сторону этихъ сосудовъ. Въ 
одному желобу или сосуду наклоняются такимъ обра- 
зомъ втулки двухъ рядомъ стоящихъ бочекъ. Иногда, 
для направлен1я вытекающихъ дрожжей и пр. въ под- 
ставленные сосуды, въ втулку вставляютъ металличе- 
скую трубку, изогнутую въ формЪ лебединой шеи 
(зуапз песк англичанъ), а если втулка четыре- 
угольная. то, съ тою-же цЪлью. три края ея окру- 
жають возвышенными стЪзнками, а четвертый, обра- 
щенный въ сторону подставленнаго сосуда, остав- 
ляютъ открытымъ. При подобнаго рода присобле- 
няхъ нЪть надобности придавать втулкамъ наклон- 
ное положенте. 
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По мЪрЪ вытекан1я изъ бочекъ ‘дрожжей, пЪны 
_ И сусла, он должны быть постоянно дополняемы 
до втулокъ, потому что только при этомъ услов!и 
. ий возможно надлежащее очищен1е содержащагося 
въ нихъ молодого пива оть дрожжей и пр. Для 
дополненя служитъ или пиво, собранное въ подстав- 
ленныхъ сосудахъ, или-же пиво. взятое изъ другихъ 
бочекъ. 
Когда выдЪфлен!е дрожжей прекращается и у 
_ втулки появляется н%$Фжная б$лая пфна, главное 
[ брожен1е окончено. и можно приступить къ перепу- 
| сканпю молодого пива въ бочки для дображиван1я, 
также или отцфженнаго отъ ос$вшихъ дрожжей, или 
вмЪстЪ съ ними (стр. 307—308). 


Дображиван!е. 


Для дображиван1я молодое пиво переводитея въ 
небольшая бочки отъ ? до 4 гектолитровъ (16—38 
ведеръ) вмЪстимостью. Бочки эти наполняются до 

—  втулокъ и помфщаются въ прохладныхъ погребахъ, 
® При температур между 5°и 10° Ц или 49 и 8°Р. 
| ЧЁВмьъ ниже температура. т$мъ медленнЪе происхо- 
Г ИТ дображиване и тЪмъ, въ сущности, лучше, 
‚ стоялЪе бываетъ пиво. 
м При переводЪ въ бочки, молодое пиво боле или 
Е. менЪе взбудораживается, т. е., снова перем$шивается 
Е съ находящимися въ немъ остатками дрожжей. вслЪд- 
стве чего утихшее было брожене. вслдъ за пере- 
Е литемъ пива въ бочки, опять усиливается, въ 060- 
бенности, если пиво было перепущено въ бочки 
вмЪстВ съ дрожжевымъ осадкомъ (стр. 308 и 309). 
На время усиливающагося такимъ образомъ броже- 
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ня, соотвЪтствующаго ускоренному дображиван!ю 
при низовомъ брожени (стр. 299), втулки бочекъ 
оставляются открытыми и. какъ и при главномъ 
броженш въ бочкахъ, нфеколько наклоненными въ 
одну сторону, именно ту, съ которой подставляются 
подъ нихъ сосуды или желоба для према вытекаю- 
щихъ черезъ втулки дрожжей и пива (стр. 308). 
И зд$еь, какъ тамъ, втулки, для направлен1я этого 
вытекан1я, могутъ быть снабжены указанными на 
стр. 3808 приспособленями. 

Въ течен1е этого пер1ода ускореннаго дображива- 
н1я черезъ втулку, вм5етЪ5 съ пивомъ, болЪфе или 
менфе обильно вытекаеть желтоватая дрожжевая 
пфна (стр. 306), собираемая въ подставленные со- 
суды, при чемъ, по мЪрЪ вытекан1я этой пЪны, 
бочки, понятно, постоянно доливаются пивомъ (до 


втулокъ ): съ ЦЪЛЬЮ Возможно правильнаго и пПол-' 


наго удален1я дрожжей и очищен!я пива. 


Дня черезъь 8—3 или боле. вообще черезъ н$-_ 


сколько дней ускоренное дображиване переходитъ 
въ спокойное, дрожжи перестаютъ выдЪляться и 
зам5няются нЪжною бЪлою пЪфною. ПослЪ этого бочки 
поварачиваютъ втулками прямо вверхъ, втулки тща- 
тельно обтираютъ и очищаютъ отъ приставшихъ къ 
нимъЪ дрожжей и нечистотъ и, дополнивъ бочки въ 
послЗдн!Й разъ пивомъ, закупориваютъ ихъ проб- 
ками сначала слабо (не плотно), а потомъ, за нЪ- 
которое время до выпуска съ завода. вполнЪ гер- 
метически —съ цЪфлью сообщенйя пиву игры нако- 
плешемъ въ немъ углекислаго газа ( стр. 298 } Впро- 
чемъ. если желаютъ придать пиву большую проч- 
ность и способствовать его лучшему просв$тлен!ю, 
то его, по успокоенйи дображиван!я. перепускаютъ, 








° тщательно отцфживая отъ осадка, въ друшя бочки, 
которыя, затЪмъ, хранятъ до отпуска въ болфе хо- 
_лодномъ мЪфетЪ; въ такомъ случа® окончательное 

закупориван!е втулокъ, для сообщеня игры пиву 
— {см. выше), производится, конечно уже въ этихъ 
послднихъ бочкахъ. 

Продолжаютъ дображиване, т. е., хранятъ бочки 
— въ погребахъ до отпуска, обыкновенно недЪли 2—3, 
° иногда около 1 м%еяца и только изр$дка до 6 не- 

ДЪлЬ. 

г. Въ нфкоторыхъ м%Фстностяхъ очень употребительно 
® такъ называемое бутылочное пиво (Назсвепыег), 
_ т.е., пиво, дображиванйе котораго вполнЪ или отчасти 
г совершается въ бутылкахъ. Въ такихъ случаяхъ за- 
, воды сдаютъ бочки съ пивомъ потребителямъ (въ 
3 пивные. въ рестораны и т. п.) обыкновенно тотчасъ 
Е. послЪ окончан!я главнаго броженя. Операщя 
_  дображиваня производится розничными продавцами 
Г пива, при чемъ они поступаютъ двоякимъ обра- 
® вомъ. Или ведутъ дображиване въ бочкахъ, какъ 
°— описано выше, и затЪмъ, послЪ закупориваня бо- 
чекъ въ течен1е короткаго времени, осторожно от- 
цфживаютъ пиво, по возможности. прозрачнымъ въ 
бутылки; закупориваютъ бутылки и хранятъ ихъ 
въ прохладномъ мЪстЪ дней 8 — для сообщеня пиву 
надлежащей игры. Или-же разливаютъ пиво въ бу- 
тылки, вмфстЪ съ плавающими въ немъ дрожжами, 
тотчасъ по получен!и бочекъ съ завода, такъ что 
весь или почти весь процесъ дображиван1я происхо- 
_ дитъ въ бутылкахъ, которыя, смотря по степени 
_ зрЪлости или молодости пива, или закупориваются 
немедленно, или-же сначала оставляются на нЪкото- 
рое время открытыми и потомъ закупориваются. 
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При посл$днемъ способЪ пиво уже черезъ нЪсколько 
дней пробрфтаеть сильную игру; но, именно велфд- 
стве этого, образовавшИйся на дн бутылокъ зна- 
чительный осадокъ дрожжей, при откупоривани, 
легко взбудораживается, и пиво наливаетея въ ста- 
каны мутнымъ. Чтобы предупредить эту непрят- 
ность, въ пиво, передъ разлитемъ его въ бутылки, 
прибавляютъ рыбьяго клея. сначала размоченнаго 
въ чистой вод и потомъ разведеннаго въ винъ 
или въ раствор$ виннокаменной кислоты: отъ 1 
до 10 граммъ клея на 1 гектолитръ ( отъ */л до 21/з зол. 
на 8 ведеръ ) пива (см. ниже — ОсвЪтлене и фильтращя 
пива ). Клей осаждаетъ дрожжи плотнЪе и удерживаетъ 
ихъ на столько, что, при осторожномъ наливани, 
пиво вытекаетъ изъ бутылокъ безъ мути. 

Нри разливЪ въ бутылки, для дображиван\я, ТЪхЪ 
сортовъ пива, главное брожене которыхъ велось почти 
до полнаго истощен1я заключавшагося въ суслЪ 
сахара, вмБетЪ съ рыбьимъ клеемъ, прибавляютъ из- 
вЪстное количество тростниковаго (т. е., обыкно- 
веннаго) сахара, потому что безъ этого прибавлен!я 
въ бутылкахъ не можетъ образоваться достаточно 
углекислаго газа, отъ котораго зависитъ игра пива. 
Такъ поступаютъ, напримфръ, при фабрикаши из- 


вЪстнаго б$лаго мюнхенскаго пива, главное броже-_ 


не котораго обыкновенно доводится до такой сте- 
‚ пени сбраживан1я, что къ концу операши сахара 
остается только едва замфтное количество. При- 
бавляютъ сахаръ въ количествЪ около 750 граммъ 
на 1 гектолитръ пива (2*/- фунта на 10 ведеръ). 

Описаннымъ образомъ бутылочное пиво. понятно. 
можетъ быть приготовляемо и.нерфдко дЪйствитель- 
но приготовляется на самыхъ заводахъ. 





их 





Изъ русскихъ сортовъ пива бутылочнымъ можетъ 
быть названо черное пиво, такъ какъ оно сдается 
потребителямъ также тотчасъ по окончан!и главнаго 
°  брожешя. Но прибавлять къ нему сахара, конечно. 
не приходится, потому что оно приготовляетея изъ 
густого сусла, плотность котораго и посл глав- 
наго брожен1я равняется еще 13°/о-—14°/о по Бал- 
лингу (см. ниже — Различные сорта пива ). 

На заводахъ сфверныхъ департаментовь Франщи 
и главное брожен!е и дображиван1е производятся въ 
однфхъ и т$хъ-же бочкахъ. Главное броженше 
происходитъ при температурЪ въ 18° — 22° Ц (14,4°— 
17,6°Р) и продолжается 3 —4 дня, послЪ чего бочки 
ставятся недЪфли на 9 въ прохладные подвалы (6°—_ 
8°И ивь 4.8°—6,4°Р) для дображиван!я и отетаи- 
ван!я. Иногда 0обЪ операши производятся на заво- 
дахъ; но чаще дображиван!ю пиво подвергается уже 
у потребителей, которымъ заводчикъ, въ такомЪъ 
случаЪ, доставляетъь бочки тотчасъ по окончани 
главнаго брожегя. 


Собиране верховыхъ дрожжей. 


Собираются дрожжи по мфрЪ ихъ образованя и 
всплыван1я на поверхность бродильныхъ чановъ, 

°  или-же по мфрЪ$ ихъ вытекан!я черезъ втулки бо- 
| чекъ. т. е., начиная съ того пер1ода главнаго бро- 
женя, когда появляется дрожжевая пЪна (стр. 306), 

не только вплоть до окончан1я главнаго броженя, 

но также и послЪ перелит!я молодого пива въ бочки 
для дображивания, въ течен1е всего пер!ода ускорен- 
наго дображиваня (стр. 309—310). Съ поверхности 
сусла бродильныхъ чановъ дрожжи снимаются по- 
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средствомъ плоскихъ сЪтчатыхъ черпаковъ или ло- 
жекъ, а изъ бочекъ вытекаютъ сами собою. черезъ 
втулки, въ подставленные сосуды или желоба. 

Промываютъ, очищаютъ и обработываютъ дрожжи, 
какъ описано на стр. 88 и 286—287. 

Всего дрожжей собирается приблизительно въ 5— 
6 разъ больше того количества, которое употреблено 
на задаван1е, т. е., отъ 1 и 1'/1 до Зи 2'/› литровъ 
на 1 гектолитръ (отъ 5/6 и 1 до 1?/з и? кружекъ 
на 8 ведеръ) сусла (сравни стр. 287—288). Но 
количество это, какъ и при низовомъ брожения. подъ 
влянемъ различныхъ условй, можетъ значительно 
измняться (стр. 288). _ 

Какъ сфмянныя дрожжи (для задаван1я сусла при 
посл$дующихъ заторахъ ), служитъ обыкновенно та 
часть ихъ, которая собирается въ серединЪ пертода 
наибольшей силы главнаго броженйя, т. е., пер1ода, 
образован1я дрожжевой пфны (стр. 806—307). Хра- 
нятся сЪфмянныя дрожжи до задаван1я подъ водою, 
какъ объяснено на стр. 286—287. 

Остальныя дрожжи (не идупйя для задаван1я) про- 
даются на сторону или въ жидкомъ видЪ, или-же 
_ прессованными (стр. 86). 

О способахъ сохраненя дрожжей на долгое вре- 
мя— см. стр. 89—91. 


Разливъ пива въ боченки и въ бутылки. 


Изъ бочекъ для дображиваея и отстаиванля боль- 
шая часть приготовляемаго на заводахъ пива разли- 
вается въ боченки, въ которыхъ оно и отпускается 
потребителямъ; но изв5стное количество пива заводы 
продаютъ уже разлитымъ въ бутылки. 





Относительно боченковъ для отпуска, ихъ очище- 
_ я, промыватЯя, осмаливаня и пр. см. стр. 190— 
198; объ очищени и промывани бутылокъ— стр. 
198—199. 
— Что касается способовъ разливан1я пива въ бо- 
_ ченки и бутылки и употребляемыхъ для этого при- 
ы боровъ и приспособленй, то все это подробно опи- 
сано на стр. 202—211. | 
ЗдЪсь только зам$тимъ. что, разъ начавъ раз- 
ливку пива, слФдуетъ вести ее непрерывно до конца, 

т. е., до уровня спускного крана, потому что вся- 

кая остановка закрытемъ этого крана вызываетъ 
°— помутнфае пива. вслёдстве внезапнаго расширен1я 
углекислаго газа, содержащагося въ пивЪ, остав- 
шемся въ бочкЪ. При н5%еколько продолжитель- 
ной остановкЪ теряется много газа, и если по- 
гребъ недостаточно прохладенъ, то потеря можетъ 
быть на столько велика, что пиво совсЪмъ лишается 
игры. Первая поршя вытекающаго изъ бочки пива 
(УотзсЪи$8) всегда нЪсколько мутновата; ее соби- 
раютъ въ отдфльный боченокъ и присоединяютъ 
потомъ къ пиву, добытому изъ осадка, остающаго- 
ся въ бочкЪ посл разлива (см. ниже). 

Разливан!е пива при помощи воздушнаго давлен1я, 
°— Т.е., посредствомъ изобарометрическихъ апаратовъ 
_ (стр.205—211 и рис. 59-Й и 60-й), способетвуетъ не 
только сохраненю пивомъ углекислаго газа, но 
также и скорЪйшему его освЪтленю. Впрочемъ, 
на углекислый газъ воздушное давлене дЪйствуетъ 
такимъ образомъ только ВЪ началЪ; потомъ, 
при дальнфйшемъ продолжени его, воздухъ, на- 
противъ того, постепенно вытЪеняетъ углекислый 
тазъ. Другой недостатокъ разлива пива, при помощи 
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воздушнаго давлен1я., заключается въ быстромъ за— 
грязнени проводящихъ трубъ (стр. 919 — 213), 
вслфдетв!е чего къ очищению послфднихъ паромъ, 
горячею водою и пр. (стр. 213) приходится прибЪ- 
гать гораздо чаще. чЁмъ при обыкновенномъ способ$ 
разлива. За своевременною чисткою передаточныхъ 
трубъ въ особенности необходимо слфдить въ пив- 
ныхЪ, ресторанахъ и т. п., употребляющихъ изо- 
барометрическле апараты., такъ какъ въ нихъ то 
именно рЪже всего обращается должное внимаше на 
эту чистку, велЪдетве чего предлагаемое ими пиво 
нер$дко пр!обр$таетъ посторонн!й вкусъ и бываетъ 
заражено микробами, вредными для здоровья потре- 
бителей. Въ н$5которыхъ государствахъ установленъ 
относительно этого строМй полицейскай надзоръ. 


О приспособленныхъ для чистки подвижныхъ прибо-` 


рахъ см. стр. 213. Апараты, дЪйствуюнцие давленемъ 
углекислаго газа (стр. 910), представляютъ значи- 
тельныя преимущества передъ воздушными. хотя, 
конечно, не устраняютъ необходимости частой чистки 
передаточныхъ трубъ и пр. 

Боченки, какъ и бутылки, наливаются пивомъ 
вполнф, плотно закупориваются и хранятся въ по- 
гребахъ, температура которыхъ лЪтомъ должна 
быть не выше 10° Ц (8°Р), а зимою не ниже 5° Ц, 
(4° Р). Велфдетве именно наполнен1я боченковъ до 
втулокъ, извфстная часть пива разливается (Бевиз$- 
\уаппепМег); ее собираютъ въ подставленнные подъ 
боченки плосекле сосуды (ванны — ЗсеВазз\уаппеп) и, 
затБмъ, также примфшиваютъ къ пиву. отцфжен- 
ному изъ бочечнаго осадка (см. ниже). 

ПослЪ разлива изъ нихъ пива, въ отетойныхъ бочкахъ 
остается всегда осадон® ( де]йсег), состоящий главнымъ 
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образомъ изъ пропитанныхъ пивомъ дрожжевыхъ клЪ- 


токъ. Подобно нфкоторымъ другимъ остаткамъ оть 
пивоварения, онъ можетъ итти на винокурни. Но на 
большихъ заводахъ его накопляется столько. что 
становится выгоднымъ пользоваться содержащимся 
въ неиъ пивомъ, пригоднымъ для питья (АЪзе ег). 
Съ этою цфлью, жидкую часть осадка, при по- 
мощи сифона, въ родЪ показаннаго на рис. 66-мъ, 
спускаютъ въ особые боченки; присоединяютъ къ 



































































































































































































































Рис. 66-й Извлечене пива изъ осадка въ бочкЪ посредствомъ 

сифона: в—металлическй наконечникъ, вставленный въ спускное 

отверсте бочки; с—приспособленная къ нему каучуковая вставка; 

а-—продЪтая сквозь вставку с и наконечникЪ в изогнутая металли- 

ческая трубка. конець которой погруженъ въ пивной осадокъ 

внутри бочки; е—каучуковая трубка, черезъь которую вытекаеть 
ПИВО. 


ней мутную порщю пива, полученную въ начал 
разлива, и пиво, собранное въ ваннахъ подъ 00- 
ченками (см. выше}; все переливаютъ въ отстойную 
бочку. прибавляютъ немного молодого пива Въ 
состоян!и завитковъ (стр. 276), освЪтляютъ щепками 
(стр. 296) и, передъ разливомъ, если нужно. филь- 
труютъ. Собранное такимъ образомъ остаточное иво 
(АБзешЫег вмфстЪ съ Уотзепизз ег л ЗеВизз\уаппеп- 
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ег—см. выше) составляеть оть ® до 3!/» про- 
центовъ всего пива, бывшаго въ бочкЪ. Нели — 
спускное отверст!е бочки расположено высоко, или 
если бочка наклонена назадъ, а не впередъ, то 
остаточнаго пива можетъ набраться гораздо больше. 
По удален!и остаточнаго пива, уплотнивпийся осва- 
докъ образуетъ только оть 0,2 до 0,4 процентовъ 
бывшаго пива; онъ идетъ на винокурни. 


Розничный разливь пива въ стаканы или 
кружки (въ пивныхъ, ресторанахъ и т. п.). 


Разливан!е пива изъ `боченковъ прямо въ кружки 
или стаканы, для потреблен1я на мЪетЪ, въ большей 
части пивныхъ, ресторановъ и пр. теперь произво- 
дится при помощи изобарометрическихъ апаратовъ. ^ 
(стр. 205—211), дЪйствующихъ давленемъ воздуха = 
(рис. 59-й) или углекиелаго газа (рис. 62-й). Въ 
такихъ случаяхъ боченки и на время разлива оста- 
ются въ погребЪ: подъ вмявйемъ давленя, пиво 
поднимается изъ нихъ по трубамъ (к, й иона рис. 
59-мъ) вверхъ къ разливнымъ кранамъ, находя- 
щимся у прилавка пивной или ресторана. ГдЪ нЪтъ 
изобарометрическихъ апаратовъ, тамъ боченокъ, по- 
ступающ!й въ расходъ, переносится изъ погреба въ. 
пивную или ресторанъ и держится здЪсь въ шкафЪ, 
наполненномъ льдомъ; на рис. 67-мъ показанъ одинъ 
изъ подобныхъ шкафовъ. Чтобы пиво. въ такихъ 
случаяхъ, лучше пфнилось при разливЪ въ стаканы, 
_къ боченку приспособляютъ особый кранъ. смфши- 
ваюций пиво съ воздухомъ и выпускаюпий его 
толчками черезь мелк1я отверетйя (Мочззеихр!ре). 
Пиво дфйствительно пЪнится лучше, но углекислаго 
газа теряется болЪе, чЪмъ при обыковенныхъ кранахъ. 
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Иногда пиво изъ боченковъ, стоящихъ въ погребЪ, 
перекачивается къ разливнымъ кранамъ у прилавка 
при помощи насоса. 
































Рис. 67-й Шкафе-ледникь для хранен!я пива въ пивныхъ или 
ресторанахъ. 


Если передъ разливомъ пиво приходится охлаждать, 
то трубамъ, по которымъ оно проводится къ кранамъ, 
придаютъ форму зм5евиковъ и окружаютъ ихъ льдомъ. 

Относительно надлежащей и частой чистки пере- 
даточныхъ трубъ и пр. см. сказанное на стр. 315 — 
316 и 212—313. 

Хоропий погребъ, съ болфе или менфе постоянною 
прохладною температурою. составляетъ такое-же 
необходимое услове для сохранен1я пива въ пивныхъ 
или ресторанахъ, какъ и на заводахъ: лЪтомъ тем- 
пература погреба не должна превышать 10° Ц или 
8°Р, а зимою не должна быть ниже 5° Ц или 
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4°Р. При разливЪ въ стаканы, для большинства 
потребителей пр1ятнЪ%е всего температура пива отъ 
5°,5 до 6°,5Р (7°—8° Ц). при чемъ евЪтлые сорта 
пива обыкновенно подаются н%сколько холоднЪе, 
ч$мъ темные. 


Осв5тлене и фильтрашя пива. 


ОсвЪфтлене, т. е., превращен!е мутнаго пива въ 
прозрачное, достигается или пропущешемъ его сквозь 
фильтры. или прибавленемъ къ нему клеевыхъ ве- 
ществъ, а именно рыбьяго клея или желатина. = 

НаиболЪе употребительные въ настоящее время 
пивные фильтры, Энцингера и Штокгеима. описаны 
на стр. 211—212. Пиво пропускается сквозь нихъ. 
при помощи изобарометрическихъ апаратовъ, подъ 
влятемъ усиленнаго воздушнаго давлен1я. На рис. 
60-мъ (стр. 208) показано прим$нене фильтра Эн- 
цингера при разливан1и пива изъ боченка въ бу- 
тылки; но точно такъ-же этотъ или другой фильтръ 
приспособляется и для разлива пива изъ бочекъ въ 
боченки. 

Такъ какъ для надлежащаго фильтрован1я необхо- 
димо давлен!е, по крайней мЪрЪ, въ '/› атмосферы, 
которое несомн$нно должно ослаблять кр$пость бо- 
чекъ, а слабыми бочками и совсфмъ не выдержи- 
вается, то на многихъ заводахъ для фильтращи пива 
изъ бочекъ употребляютъ поесредствуюние приборы. 
Съ одной стороны, эти приборы сообщаются съ 
бочками, а съ другой —съ фильтромъ. Изъ бочекъ пиво 
поступаетъ въ приборъ только подъ очень слабымъ 
давлен1емъ (около '/1о атмосферы или менЪе), но въ 
прибор давлене это можетъ быть усилено до сте- 
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*. сквозь самый густой фильтръ. Другое удобство этихъ 

а посредствующихъ приборовъ заключается въ томъ, 

г что они обыкновенно передвижные и могутъ быть 

_ установлены внЪ погребовъ, въ которыхъ помфщаются 

_ бочки. Какъ на одинъ изъ хорошихъ приборовъ 

° этого рода укажемъ на приборъ Герке (бейтКе) въ 
БерлинЪ. изображенный на рис. 68-мъ. ` 

















Рис. 68-й. Приборъ Герке. 


+ 
Рыб клей для освЪтленя приготовляется такимъ 
образомъ: нарЪзавъ мелко 10 граммъ (2'/з зол.) клея, 
размачиваютъ его 24 часа въ водЪ; потомъ, сливъ . 
воду. растворяютъ его въ 1 литрЪ (“/5 кружки) 
вина или 5 процентнаго воднаго раствора винной 
_ кислоты и процъживаютъ (прожимаютъ) получен- 
ную клейкую жидкость сквозь крфпкАй холетъ или 
частое волосяное сито. 
„Келатину распускается въ студенообразную массу 
въ водф, нагрЪтой до 50° Ц (40°Р). 


ПИВОВАРЕНИЕ. 21 
Е. 2 





899 


На 1 гектолитръ (8 ведеръ) пива лучшаго рыбьяго 
клея требуется среднимъ числомъ около 1 грамма 
(22'/› доли); клея худшаго качества соотвЪтственно 
боле: до 5 и 10 граммъ (1'/5—9'/з зол.), а жела- 
тина приблизительно 10 граммъ (2'/з зол.). 

`'Нужную порщю  приготовленнаго сказаннымъ 
образомъ рыбьяго клея или желатина разводятъ 
сначала равнымъ, по объему. количествомъ пива; 
зат$мъ, хорошенько разм шиваютъ со все$мъ пивомъ 
и даютъ отстояться: клей или желатинъ. осаждаясь. 
увлекаетъ за собою плаваюшля въ пивЪ нерастворен- 
‚ныя Частицы и. вм$ет5 съ ними, образуетъ внизу 
плотный, довольно кр$пико держапийся осадокъ. 


Растворъ клея или желатина въ водЪ скоро пор- _ 
тится, и потому приготовлять его сл$дуетъ не за-_ 


долго до употреблен1я. Чтобы имЪть возможность 


сохранять растворъ клея долфе, его приготовляютъь о 


или на вин, какъ объяснено на стр. 321, или- 
же на раствор винной кислоты въ см%си изъ 8"/2— 
9 ч., по объему. воды съ 1—1'/› ч. очищеннаго 
спирта. 

На заводахъ и въ большихъ пивныхъ заведеняхъ, 
обладающихъ изобарометрическими апаратами и филь- 
трами. освфтлен!е пива производится обыкновенно 
именно фильтращею его. Къ клею или желатину 


теперь прибфгаютъ или только тамъ, гдЪ нЪтъ не-. 


обходимыхъ приспособленай для фильтрации (боль- 
шинство малыхъ пивоварень, въ томъ числЪ и до- 
машнихъ). или-же въ особыхъ исключительныхъ 
случаяхъ, не допускающихъ примЪнен!я фильтра, 
напр. при описанномъ на стр. 311—318 разливЪ 
пива въ бутылки вмфетЪ съ дрожжами. 
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Достаточно стоялое пиво, т. е., постоявшее въ — 
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отстойныхъ бочкахъ (бочкахъ для дображиванйя). 
при низкой температурЪ, не менЪе 3 м5сяцевъ (стр. 
299), если оно приготовлено надлежащимъ образомъ 
изъ доброкачественныхъ матер!аловъ. обыкновенно 
бываетъ при разливЪ на столько прозрачно, что въ 
искусственномъ освЪфтлен!и не нуждается. 

Но ч$мъ боле коротк!й срокъ продолжалось до- 
браживане, а слЪдовательно и отстаиване, чЪмъ 
при сравнительно болфе высокой температурЪ оно 
совершалось, т$мъ необходимЪе становится прим%- 
нен1е искусственныхъ средствъ для освфтлен1я пива 
передъ его разливомъ въ отпускные боченки или 
бутылки. 

ТБ сорта пива, дображиван1е которыхъ продол- 
жается все таки не менЪе нЪсколькихъ недЪль (стр. 
290 и 298). большею частью достаточно освфтляются 
прибавленемъ въ бочки щепокъ, въ извЪстный пе- 
р1одъ дображиван!я, какъ объяснено на стр. 296; 
но въ настоящее время эти сорта пива нер$дко под- 
вергаются фильтращи. 

СкороспВлое пиво, подвергавшееся дображиван!ю 
только короткое время (отъ н%Ъсколькихъ дней до 
2 недЪль — стр. 299 и 311—312), обыкновенно уже 
необходимо фильтровать передъ разливомъ. 

Фильтровать-же приходится пиво. хотя и стояв- 
шее въ бочкахъ для дображиван1я достаточно дол- 


т1й срокъ, но оставшееся мутнымъ, по причин или 


недоброкачественности употребленныхъ ‘матер1аловъ. 
или неправильностей, допущенныхъ при исполнен1и 
операй пивоварен1я—см. ниже: Пороки и болфзни 
пива. 

Фильтры представляютъ собою вообще очень удоб- 


ные для пивоваровъ приборы, велфдетв!е чего упо- 
21* 





треблен1е ихъ постепенно все болфе и болЪе распро- 
страняется. Если фильтрующую массу (бумажное 
тфето въ фильтр Штокгейма и пропускную бумагу 
въ фильтрЪ Энцингера) каждый разъ передъ упо- 
треблентемъ тщательно вымачивать и промывать чис- 
тою водою (для чего существуютъ особыя приспо- 
собленя), то фильтрашя не сообщаетъ пиву ника- = 
кого посторонняго вкуса '). Но такъ какъ при филь- = 
тращи. во всякомъ случаЪ, теряется извЗетное ко- 
личество углекислаго газа и до нфкоторой степени — 
уменьшаются ароматъ и смачность пива, то къ филь- — 
тращи елФдуетъ прибЪгать только въ случаяхъ дЪйстви- 
тельно недостаточной прозрачности подлежашаго от- = 
пуску пива. Отъ фильтращи-же хорошо устоявшагося | 
стоялао пива, прозрачнаго и безъ того (стр. 328 — 
323), лучше воздерживаться. Мы обращаемъ на это. . 
вниман!е, потому что въ нфкоторыхъ пивоварняхъ 1 
стали именно злоупотреблять фильтрами, пропуская : 
сквозь нихъ всякое пиво безъ исключения. 
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При этомъ считаемъ нужнымъ замЪтить. что } 
фильтры. задерживая механическя примфеи и 3 
дрожжевыя клЪтки, иройускають бактерии и, елЪ- — 
довательно, нисколько не предохраняютъ пиво отъ | 
вреднаго влияя послЪднихъ. При не очень тща- — 
тельной чисткЪ они становятся даже источникомъ — 
заражен1я пива бактерлями. | 

До извфетной степени фильтры приносятъ вредъ — 
и самому пивовару: надБясь на фильтры. пивоваръ : 









`) При чистк$ фильтрующей массы нельзя довольствоваться. 
однимъ промывашемъ ея въ холодной водф; передъ промыва- 
шемъ ее необходимо или прокипятить съ водою, или обработать 
паромъ. 





_ Часто не даетъ пиву отстояться надлежащимъ обра- 
зомъ и вообще пручается пренебрегать т$ми усло- 
_ ями, соблюдене которыхъ необходимо для полу- 
чен1я прозрачнаго пива. 


Хранене и перевозка пива. 


Какъ бы прозрачно не было пиво, въ немъ всегда 
остается извЪстное количество дрожжевыхъ клЪтокъ, 
обыкновенно съ большею или меньшею примЪ$сью 
постороннихъ микроорганизмовъ. попадающихъ туда 
изъ воздуха, не смотря на вс предосторожности. 
На этомъ основан!и прочность даже наилучшимъ 


: образомъ приготовленнаго стоялаго пива только огра- 


ниченная; по истечени извЪстнаго срока и оно 
начинаетъ портиться: мутиться, окисать и пр. (см. 
ниже: Пороки и болфзни пива), вел$детве чего и его 
р$дко сохраняютъ болЪе 5—6 мЪсяцевъ (стр. 299). 
Расхож!е сорта пива, въ особенности-же пригото- 
вленные верховымъ брожешемъ, портятся гораздо 
быстрЪе. 

Вообще пиво обыкновенно т$мъ прочнъе и, слЪ- 
довательно. можетъ сохраняться тЪмъ долЪе, чфмъ 
доброкачественнзе былъ употребленный на заторъ 
солодъ, чфмъ гуще (плотнфе по сахарометру) было 
сусло, изъ котораго приготовлено пиво, ч$мъ силь- 
нЪе оно приправлено хмЪлемъ, чфмъ чище были за- 
данныя дрожжи, чЪмъ до болфе высокой степени 
сбраживан1я доведено брожене, т. е., ч$мъ больше 
въ пивЪ спирта и меньше вытяжки, и чЪмъ болЪе 
отстоявшимся разлито пиво въ боченки или бутылки. 
Наконецъ, очень важное вл1ян1е на прочность пива. 
иуфеть насыщен! его углекислымъ газомъ, при- 
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сутстве котораго м$шаетъ доступу въ пиво воздуха 


и значительно препятствуетъ развит1ю въ немъ 


вредныхъ микроорганизмовъ. Пиво, лишенное угле- 


кислаго газа, не только плохо играетъ, но и очень 
быстро портится. 

Изъ внфшнихъ условй. кромЪ чистоты воздуха, 
употребляемыхъ при пивоварени сосудовъ, орудй 
и пр., наибольшее значене имфетъ температура. 

Холодъ составляетъ самое обыкновенное и самое 
лучшее средство для сохранен1я пива. Поэтому. для 
сохранен1я пива на м$етЪ. довольствуются держа- 
немъ наполненныхъ имъ бочекъ. боченковъ или бу- 
тылокъ въ достаточно холодныхъ погребахъ (стр. 
290. 300, 309 и 319). 


Перевозка на болЪфе или менфе дальня разстоян1я . 


въ прохладное время года въ странахъ умЪреннаго 
или холоднаго климата возможна и въ обыкновен- 
ныхъ товарныхъ вагонахъ !); въ тенплые-же мЪсяцы 
для этого употребляются вазоны-ледники. Одинъ изъ 
такихъ вагоновъ, устроенный по систем Брэнара 
(стр. 149—150), изображенъ на рис. 69-мъ. Для 
уменьшен!я поглощен1я вагонами солнечной теплоты, 
ихъ обыкновенно окрашиваютъ въ бфлый цвЪтЪ. & 
для предупрежден1я накоплен1я въ нихЪъ воды отъ 
таящаго льда. части вагоновъ, содержашия ледъ, 
снабжаютъ сточными трубами. При помощи подоб- 
ныхъ-же приспособлен!й на корабляхъ, англичанамъ 
и нЪмцамъ удается доставлять ихъ пиво неиспор- 
ченнымъ даже въ тропическ1я страны; но до сихъ 





1) При чемъ, однако, нужно заботиться о томъ. чтобы пиво 


не замерзало, такъ какъ замерзшее пиво, посл оттаиван!я, ста-- 


новится МутнымЪъ И вообще портится. 
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поръ это оказывалось возможнымъ только для пива, 
разлитаго въ бутылки. 

Къ болфе или менЪе дальней перевозк?В, понятно, 
пригодно только хорошо приготовленное, вполнЪ стоя- 
лое и достаточно кр$пкое пиво. Англичане и нфмцы 
фабрикуютъ для этой цфли спещально вывозное пиво 
(ЕхротИлег): матералы употребляются самые лучше, 





Рис. 69-й. Ваюнъ-ледникь для перевозки пива. На рисункЪ 
бочки и боченки показаны въ стоячемь положен1и; но чаше 
ихь помбщають лежа. 


сусло вываривается гуще (не менЪфе 14°/о по Балл.) 
и съ большимъ количествомъ хмФля, сбраживане 
доводится до болЪе высокой степени, ч$мъ обыкно- 
венно ‘'). велдствйе чего пиво получается не столь 
смачное, но болЪе богатое спиртомъ; кромЪ того, 
отстаиван1е продолжаютъ возможно дольше и, 
подъ конецъ дображиван!я. въ бочки кладутъ отбор- 
наго сухого хмЪ$ля: около 16 —17 граммъ на 1 гекто- 
литръ ( 3°/1 —4 зол. на 8 ведеръ) пива ‚ а передъ самымъ 
отпускомъ нер$дко прибавляютъ очищеннаго спирта. 





1) Среднимъ числомъ до 75 процентовъ, разумВя, при этомъ, 
окончательное (видимое) сбраживане (стр. 2301— 302). 
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Не смотря, однако, на употреблене сказанныхъ 
предохранительныхъь м®ёръ, р%дко удается доставить. 
на мфето вполнф неиспорченнымъ все пиво: въ боль- — 
шинствЪ случаевъ извфстная порщ1я его оказывается 


пострадавшею, и порщя эта обыкновенно тфмъ больше. 
чЪмъ отдаленнфе мфето доставки ‘). 

ГдЪ примфнен!е льда и вообще холода затрудни- 
тельно. и пиво, по необходимости, подвергается влия- 
нию температуры въ 20° Ц (16°Р) или выше, тамъ, 
для предохранен1я его отъ порчи, прибфгаютъ или 


КЪ антисептическимъ веществамъ, или къ такъ на- 


зываемой пастеризащи. 
Изъ антисептическихь веществз чаще всего упо- 
требляютъ двусЪфрнисто-кислую соль извести (или 


натра), салициловую кислоту и въ послЪднее время 


сахаринъ. Двусърнисто-кислую известь (или натръ) 


растворяютъ въ водЪ до удЪфльнаго вЪса 1.06, и. 


около 1. части, по объему. этого раствора прим5- 
шиваютъ къ 1000—1200 частямъ пива. Салицило- 


_вая кислота (въ сухомъ видЪ или предварительно 


растворенная въ спиртЪ ) прибавляется въ количествЪ 
отъь 10—12 до 20—25 граммъ на 1 гектолитръ 
пива (отЪ 2'/з— 2*/5 до 4*/4—5“/5 зол. на 8 ведеръ), 
смотря По предполагаемому сроку хранемя и по 
температур$, при которой въ течен1е этого времени 
должно находиться пиво. Сахаринз ®), очень легко 
растворимый въ вод$ и чрезвычайно сладюй на 
вкусъ, обладаетъ не меньшими антисептическими 





") Если порча не значительна, то она узнается только по вф- 


сколько кисловатому вкусу и по большей, чЁмъ слЗдуетъ, игр 
ПИВА. 


?) Сахаринъ есть сульфинить орто-бензойной кислоты. 


РТИ АЯ ХИН 
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свойствами, ч$мъ салициловая кислота; обыкновенно 
достаточно около 4 граммъ его на 1 гектолитръ 
(90 долей на 8 ведеръ} пива; большее количество 
его уже придаетъ пиву не совс$мъ прятную сла- 
ДОСТЬ. 

Хотя прибавлене упомянутыхъ антисептическихь 
веществъ, въ сказанныхь пропорщяхъ, замфтно не 


_ измфняетъ вкуса пива и непосредственно не оказы- 


ваетъ, повидимому. никакого особеннаго дЪйств1я на 
потребителей, тЪмъ не мене примЪсь ихъ къ пиву. 
при продолжительномъ употреблении послЪдняго, мо- 
жетъ влять на организмъ вредно, а потому во мно- 
гихъ государствахъ Европы, напр. въ Германи 
и во Франщи, запрещена закономъ. 

Напротивъ того, совершенно безвредною и очень 
дДЪйствительною можеть считаться пастеризаия— 
операщя, названная этимъ именемъ въ честь зна- 
менитаго Пастера, изобрвшаго ее первоначально съ 
пфлью предохранен!я отъ порчи винъ. Заключается 
эта операцая въ болфе или менЪе продолжительномъ 
нагрЪван!и пива до температуры 50°—60° Ц; или 
409—48°_Р. 

Приборовъ, приспособленныхъ для пастеризащи 
пива. въ настоящее время существуетъ много; во 
всЪхъ ихъ нагрфван!е производится при помощи го- 
рячей воды. 

Вел дстые того, что, для сохранен!я въ пивъ 
углекислаго газа. нагрфвать его должно въ герме-_ 
тически закупоренныхъ сосудахъ, пастеризацю его 
произведятъ чаще всего уже посл разлитля его въ 
бутылки. Правда, есть также приборы. приспособ- 
ленные для пастеризати пива въ большихъ коли- 
чествахъ, при разлив$ его изъ бочекъ въ боченки 
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или бутылки '). Но такъ какъ приборы эти стоятъ 
дорого, а оббезараженное ими пиво. для возмож- 
ности дфствительно продолжительнаго сохранения его, 
все таки должно быть разлито въ бутылки. то боль- 
шинство заводовъ по се время предпочитаетъ именно 
бутылочные пастеризаторы. 

На рис. 70-мъ представленъ одинъ изъ прибо- 
ровъ для пастеризащи пива въ бутылкахъ °): А — 















































































































































































































































































































































Рис. 70-й. Приборъ для пастеризащши пива въ бутылкахь. 


жел$зный пр1емникъ для бутылокъ съ плотно за- 
пирающеюся крышкою, состоящею изъ двухъ поло- 
винъ; Б—цилиндръ съ топкою, въ которомъ нагрЪ- 
вается вода; 4 и е—трубы, сообщающая А съ Б. 
Черезъ 4 нагрзтая вода течетъ изъ Б вь А, а че- 
резъ ©, наоборотъ, охлажденная вода возвращается 





1) Сюда принадлежать приборы Тейзена (ТВе!зеп), Шарвехтера 
(ЗсВагуасНег), Куна (Кап), Ортмана и Гербета (Огитапп ип 
НегЬ$1) и др. 

”) Такихъ приборовъ очень много; мы даемъ рисунокъ одного 
изъ тфхъ, которые, по нашему мн%н!ю, наиболфе удобны. 
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изъ А въ Р,; гдЪ она снова нагрЪвается. Въ прем- 
ник$ 4 на н$Ъкоторомъ разстоян!и отъ дна помЪ- 
щается второе дырчатое съемное дно (не видимое на 
рисункз); на это дно ставятся бутылки '). Помф- 
стивъ въ А бутылки, наполняютъ его до самаго 
верха водою и плотно закрываютъ крышкою. ВелЪд- 
сте непрерывной циркулящи между Аи Б, по 
трубамъ 4 и е, вода въ 4 постепенно нагрЪвается 
до нужныхъ градусовъ, т. е., до 509 —60° Ц (40°— 

48°Р). Регулируя топку Б, температуру воды въ А 
поддерживають между этими градусами во все время 
пастеризащи, которая обыкновенно продолжается 
около 2 часовъ. Чтобы слфдить за температурою, 
къ преемнику 4 приспособленъ термометръ (виденъ 
на рис. 70-мъ). По окончанши операщи бутылки 
оставляются въ водЪ пр!емника „А до окончатель- 
наго ихъ остываня (вмЪФетЪ съ водою). 

Передъ пастеризащею бутылки закупориваются 
возможно плотнЪе, и пробки прикрЪпляются къ гор- 
лышкамъ проволокою. Наполняются бутылки пи- 
вомъ такъ, чтобы между пробкою и уровнемъ пива 


‚ оставался небольшой свободный промежутокъ санти- 


метра въ 4 (около 1'/» дюйма)—на расширен!е при 
нагрЪван1и. 
Пастеризащя не убиваеть находяциеся въ пивЪ 


‚ микроорганизмы, но парализуетъ ихъ на тфмъ болЪе 


< 
х 
м 


продолжительный срокъ, ч$мъ дольше продолжалось 
нагр$ван!е. Двухчасовая пастеризащя достаточна для 
предохранен!я отъ нихъ пива на многе м%сяцы. 





я) Помзщать бутылки можно или горлышками вверхъ (какъ на 
рис. 70-мъ), или горлышками внизъ, или лежа. Если на плотность 


 закупориван!я нельзя вполн® разсчитывать, то вфрнфе всего ста- 


$ 


вить ихъ горлышками внизъ. 
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Два—три мЪсяца пиво можетъ сохраняться даже 
только послЪ получасового нагрфван1я его до 50° — 
-60° Ц (40°—48°Р). 

Недостатокъ пастеризащи заключается въ томъ, 
что она нфсколько ухудшаетъ вкусъ пива: получается 
разница въ родЪ той, какую мы замфчаемъ между 
сырою и кипяченою, хотя и остуженою, водою. 
КромЪ того. при пастеризащи известное количество 
пива теряется, велфдстве лопан1я бутылокъ. При. 
хорошемъ качествЪ стекла и осторожномъ нагрЪ- 
ван1и и охлаждени, процентъ лопающихся бутылокъ 
обыкновенно не превосходить 1—2; при дурномъ-же 
стекл$ можетъ достигать 10 и болЪе. 





Пров5рка и регулирован!е операшй пивоварения. 


Какъ уже было н%Ъсколько разъ замЪчено, успЪхъ 
пивоварен1я зависитъ отъ качествъ употребленныхъ 
матер1аловъ и отъ правильности хода веЪхъ тЪхъ 
операщй. которымъ они подвергаются для получе- 
ня изъ нихъ пива. Поэтому, пивоваръ долженъ 
прежде всего сдЪлать надлежаций выборъ матерла- 
ловъ, опредфлить степень ихъ доброкачественности_ 
и, затЪмъ, позаботиться о правильномъ веден!и всЪхъ 
операций пивоварен!я, пров$ряя ихъ ходъ и регули- 
руя ихъ относительно времени и влляющихъ на нихъ = 
внфшнихъ условй. При этомъ онъ долженъ имфть — 
въ виду получен1е пива не только хорошаго, но, по = 
возможности, постоянно одного и того-же качества, — 
именно качества, къ которому привыкли и кото- 
раго требуютъ потребители. Для достижен1я-же та- 
кого результата необходимы не только доброкаче- 
ственность матер!аловъ. но и возможное однообразие 








какъ въ химическихь и физическихъ свойствахъ 
этихъ матер!аловъ, такъ и въ ходЪ операций пиво- 
варен!я. Пиво, сваренное одинаковымъ образомъ изъ 
совершенно одинаковыхъ матер!аловъ и при одина-* 
ковыхъ внЪшнихъ усломяхъ., должно непремьнно 
обладать одними и т%ми-же качествами. На прак- 
тик подобный идеальный результатъ не осущест- 
вимъ, потому что на самомъ дЪлЪ5 ни употребляе- 
мые матер1алы, ни внфшейя условя, при которыхь 
совершаются операщи пивоварен!я, не могутъ быть 
постоянно вполнЪ тождественными. Но приближаться 
къ нему и даже значительно, при умфнш. и стара- 
ши. очень возможно—въ этомъ и должна заклю- 
чаться одна изъ главныхъ цЪфлей пивовара, по край- 
ней мфрЪ. пивовара-заводчика. 

Изъ матер!аловъ воду можно оставить въ сто- 
рон, въ томъ предположен!и., что во всякой дан- 
ной пивоварн® она постоянно берется изъ одного и 
того-же источника, оказавшагося пригоднымъ для 
цфлей пивоварен!я (137—138). Въ случаЪ ея по- 
стоянной или временной мутности, она, передъ упо- 
треблентемъ, должна быть, понятно, надлежащимъ 
образомъ профильтрована. Въ пивоварняхъ, поль- 
зующихся водою слишкомъ богатою растворенными 
въ ней солями, избытокъ послФднихъ обыкновенно 
предварительно осаждается при помощи приспособ- 
ленныхъ для того приборовъ. 

Что касается дрожжей, то наиболЪе соотвЪ$тствую- 
щими своему назначению можно считать сБмянныя 
дрожжи, полученныя на самой пивоварнф при бро- 
жен!и сусла, приготовленнаго именно для даннаго 
_сорта пива. Введене въ практику приборовъ для 
разведен!я чисто-породныхъ дрожжей главнымъ об- 
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1 
разомъ потому именно и важно, что даетъ возмож- 
ность постоянно работать съ дрожжами одной и 


той-же чистой породы (см. стр. 129—132 и 136—. 


137). Домашнимъ пивоварамъ, не заготовляющимъь 
собственныхъ дрожжей, равно какъ и малымъ пивовар- 


нямъ, не обладающимъ приборами для разведен1я 


чието-породныхъ дрожжей и потому вынужденнымъ 
по временамъ запасаться дрожжами на сторон® ( стр. 
180—139), можно посовфтовать брать дрожжи по- 
стоянно изъ одного и того-же источника и, притомъ, 


собранныя съ сусла одного и того-же даннаго сорта — 


пива. 
О качеств хмЪля судять по признакамъ, ука- 


заннымъ на стр. 65—66 и. на основании ихъ, при-. 


бавляютъ его въ сусло въ большемъ или меньшемъ 
количеств® (стр. 258 и сл%д.). 

Но самое большое значене для результатовъ пи- 
вовареня имЪетъ, конечно, солодъ, такъ какъ именно 


въ немъ заключаются всЪ существенные элементы 


будущаго пива. Составить себф поняте о достоин- 
ствахъ солода можно уже по признакамъ, упомяну- 
тымъ на стр. 37—38, и по его вюскости: Т гекто- 
литръ сухого солода, смотря по качеству ячменя, 
изъ котораго онъ приготовленъ, вфеитъ отъ 48 до 


54 килогр. (1 четверикъ отъ 30%/л до 34*/› фунт.), — 


и ч5мъ больше вфеъ солода, при одной и той-же 


степени его сухости, т5мъ онъ лучше; вЪеъ 1 гек- 


толитра солода средняю качества опредфляется въ 
51,3 килогр. (1 четверика въ 33 фунта). Но вполнЪ 
вЪрно оцфнить качества солода можно только или 
подробнымъ химическимъ анализомъ его. или опре- 


дБленемъ въ немъ процентнаго содержан1я вытяжки. 


(экстракта — стр. 214), при помощи измфрен!я 
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объема и плотности полученнаго изъ него сусла. 
Химическ1Йй анализъ несомнфнно точнЪе, и къ нему 
обыкновенно прибЪфгаютъ на всфхъ большихъ заво- 
дахъ, имфющихъ собственныя химическ1я лабора- 
тор!и; но тамъ, гдЪ такихъ лаборатор1й нЪтъ, можно 
довольствоваться сказаннымъ практическимъ опре- 
дълешемъ процентнаго содержан!я вытяжки въ суслЪ, 
опред$ленемъ, доступнымъ для каждаго сколько- 
нибудь образованнаго пивовара (въ томъ числЪ и 
домашняго) и дающимъ, во всякомъ случа, совер- 
шенно достаточныя основан1я не только для суж- 
ден1я о пивоваренныхъ качествахъ солода. но также 
и для разечета того количества пива даннаго сорта. 
которое можетъ быть сварено изъ него. Способъ этого 
опред$лен1я подробно описанъ нами ниже—въ главЪ 
Разсчеть матер!аловъ для пивоварения. 2 

Съ цфлью именно возможнаго однообраз!я въ ка- 
чествахъ солода, больше заводы у насъ и въ Гер- 
мати обыкновенно приготовляютъ его сами на 
устроенныхъ при нихъ солодовняхъ и солодосушиль- 
няхъ. Въ такихъ случаяхъ предварительному изслЪ- 
дованйю долженъ быть, понятно, подвергнуть и по- 
ступаюний на заводы ячмень '). 

Для однообраз:я въ результатахь пивоварен!я 
очень важно также. чтобы и ячмень, и солодъ, и 
хм$ль были, по возможности, постоянно одного и 
того-же происхожденйя, а если для того или другого 
сорта пива употребляются смЪфси изъ матераловъ 
различнаго происхожден!я или приготовленя. то 
чтобы см5си эти каждый разъ были одинаковыя. 


') Химичесые анализы различныхъ сортовъ ячменя и солода 
приведены въ концЪ книги. 


На Калашниковскомъ завод%, напримЪфръ, для 

варскаго пива употребляется обыкновенно ятарно- 
экеллиый солодъ (стр. 33), приготовленный изъ из- 
вЪетныхъ сортовъ польскаго ячменя съ примесью 
къ нему около 50° солода изъ царицынскаго или 
саратовскаго ячменя '). Мюнхенсве заводы для аро- 
матныхъ сортовъ пива фабрикуютъ спещальный со- 
лодъ, досушиваемый при высокой температурЪ (стр. 


35—36) и нерЖдко пророщаемый при особыхъ усло- 


в1яхъ (стр. 21). Точно то-же соблюдается и отно- 
сительно хмЪля. 

Если для фабрикащи даннаго пива, кром% ячмен- 
наго солода, употребляются или солодъ изъ другихъ 
хлфбныхь зеренъ (пшеничный, ржаной, маисовый 
и пр.—стр. 134—135), или сырые продукты (мука 


_ Изъ несоложеныхъ зеренъ, сахаръ, патока и т. п.— — 
стр. 216), то и къ этимъ добавочнымъ матераламъ = 
примфняются тЪ-же правила относительно возмож- _ 


наго постоянства въ ихъ качествЪ и количеств. 


Регулирован1е операт1й пивоварения. 


Ге 


Регулируются операщи пивоварен1я временемъ, 


температурою и, до известной степени, кромЪ того, 


количественнымъ или качественнымъ видоизмЪне-. 


немъ въ составЪ матерлаловъ. 
Такъ какъ, при равныхъ другихъ условяхъ, по- 





1) Зерна польскаго ячменя богаче вытяжкою. но окружены 


очень тонкою внфшнею оболочкою. значительно затруднающею 
пропфживан!е сусла въ пфдильныхъ чанахъ, лишенныхъ разм$- 


шивателей; для облегчения этого то процфживавя именно и при- = 
бавляется небольшая порп1я солода изъ саратовскаго или цари- 


цынскаго ячменя, болфе бфднаго вытяжкою, но обладающаго до- 
статочно толстою кожурою. | 
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лученные результаты находятся въ прямой зависи- 


_ мости именно отъ времени, въ течене котораго, и 


отъ температуры, при которой совершаются опера- 
щи пивоварен!я, то продолжительность каждой опе- 
ращи и необходимые для нея градусы температуры 
на всЪхъ благоустроенныхъ пивоварняхъ, въ извЪ-. 
стныхъ границахъ. строго опредфляются для вся- 


каго даннаго сорта пива. 


Для примЪ$ра, прослфдимъ послфдовательный ходъ 
операщй и соблюдаемую при нихъ температуру при 
описанномъ въ этой книгЪ способ приготовлен1я 
стояло баварскало пива (].асетлег) на мюнхенскихъ 
заводахъ: стр. 295 — 236, 956 — 268 и 272—301. 


Замфшиван!е солода прохладною во- 
дою (стр. 226—997) около. .. 
Постепенное прибавлен!е горячей 


воды (стр. 227) въ течене. . .’ 


Бозвышене температуры затора. д0 
35°--08° Пили 238°— 30° Р. (стр. 
227). 

Продолжен!е размфшиваня въ те- 
ченте О ТИ 

Первое нагр®ван!е и кипячен!е */з 
густой смЪси въ заторномъ котлЪ 
(стр. 228): 

нагрЪван!е до кипячения въ течене . 

кипячен!е въ теченте 96а 

Обратное перепускане прокипячен- 
ной смЪ$си въ заторный чанъ (стр. 
228 —2929) въ течеше . о 

Бозвышене температуры затора 
д0 50° — 58°, 75 Ц или 40°—453° Р 
(стр. 229). 


ПИВОВАРЕНГЕ. 








20 мин. 
20—30 ›»› 
10—15 › 

Зе» 

абы» 
15—20 »› 
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Второе нагрфван!е и кипячене '/з. 


_ густой смфси затора въ затор- 
номъ котлф (стр. 229): 
нагрфван1е до кипячен!я въ течене. 
кипячен1е въ течене И 
Обратное перепускан!е прокипячен- 


ной см$си въ заторный чанъ (стр. 


229) въ течен!е. 
Бозвышене температуры зато ра 90 
62°. 5—65° Ц или 50—52 Р 
(стр. 299). | 
Отстаиване смЪси въ заторномъ 
чан. безъ размфшиван!я (стр. 
230), около... 08 
Третье нагр ване въ ати и 
около '/» отстоявшагося жидкаго 
сусла (стр. 830—931): 
нагрЪван1е до кипячен1я въ течеше. 
кипячен1е въ течене О 
Обратное перепускане прокипячен- 
наго сусла въ заторный чанъ (стр. 
231) въ течене ка. 
Окончательное возвышене темпера- 
туры затора д0 70°—75° Ц или 
56°— 60°_Р (стр. 230). 
Продолжене разм шиван1я въ затор- 
номъ чанЪ (стр. 231) въ течене 
Продолжительность всей операщи при- 


30 мин. 
45 у 


15—20 » 


92 
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20—30 › 


готовлешя сусла... .. . « ОТЪ5Ч. 35м. ДОбч. 


Отстаиван1е смфси въ Ном 
а если его нЪтЪ, то въ заторномъ 
чанЪ (стр. 231) въ течеше. . . 

Отцфживан!е крфпкаго сусла, (стр. 


"/?—1 час. 


к“ [7 р ук Зы И № Пи пы > Г ь- м у’ и ых. ` Е: 
а = -} 7 ас 4. , Е <” ча м. | 
ме 339 — 


,. 
р 
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231—932) и выщелачиване дро- 
бины для получен1я слабаго сусла — 
до 2°/, —3°/, Баллинга (стр. 233 — 
235) въ течеше около .... 83 час 
Изъ этого времени: 
на отцфживан!е кр$пкаго сусла около 1 чае. 20 м. 


на выщелачиван1е около. . . . {1 Час. 40 м. 
Операщя кипяченя сусла съ ОЕ 
(стр. 260) въ течене ... 2—1 /> час. 


Операщя охлажденя сусла 00 50 Ца ли 
4°Р (стр. 265): 


на тарелкахъ (стр. 267) въ течене 8—5 › 
въхолодильникахъ (стр. 267—268) въ 
Нее, ЗН ВЫНВОЗИН: 1/29 » 
Вся операшя охлажден1я сусла въ 
теченте . .. МО ль 2 4'/3—7 > 


Главное брожене и ера 

ог 5° 00 10° Ц или 2—5’ Р 

(стр. 975) въ течене .... . 8—10 сутокъ 
Дображиване и отстаиван!е лива въ Со 

кахъ 7% температур 0°—5°.75 

Д чли 0°—3°Р (стр. 899—300) 

въ течете .... ода” ". 3—4 мЪсяц. 

Какъ распредлене и по времени, такъ и 
наблюдаемыя при этомъ изм$нен!я въ температурЪ. 
плотности сусла и пр. на воБхъ благоустроенныхъ 
заводахь акуратно записываются мастерами и 
могутъ быть, такимъ образомъ, во всякое время про- 
вЪрены лицомъ. зав5дующимъ пивоварнею. 

Именно указаннымъ соблюденемъ услов!й отно- 
сительно времени и температуры и достигается воз- 
можность получен1я пива тфхъ качествъ, которыми 
отличается стоялое баварское (мюнхенское) пиво. 

09* 
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Стоило-бы, напримЗръ, только измфнить отноше- 
не между временемъ нагрван!я до кипяченя и 
временемъ кипячен!я заторной смеси въ заторномъ 
котл$, значительно продолживъ первое на счетъ 
посл$дняго,—и приготовленное сусло было-бы бо- 
гаче сахаромъ и бЪднЪе декстриномъ, а полученное 
изъ него пиво обладало-бы большею крЪпостью. но 
меньшею смачностью (содержало бы боле спирта, 
но менфе декстрина: стр. 229—230 и 918—991). 


При настойномъ способ приготовлен!я сусла, смЪсь_ 


затора совсфмъ не кипятится, а все время, по воз- 
можности, держится при температур наиболЪе бла- 
гопр1ятной для сахарификащи (стр. 245—948 и 219), 
вел$детв!е чего сваренное этимъ способомъ пиво не 
смачно и имфетъ боле винный характеръ (стр. 245), 
т. е., сравнительно гораздо богаче спиртомъ, ч$мъ 
вытяжкою. При обратномъ распредлен1и времени. 
й температуры, при увеличени продолжительности 
кипячен1я заторной см$си на счетъ постепеннаго 
нагр$ван1я ея до кипячен!я, результаты, конечно, 
оказались бы также обратными: сусло бфдное саха- 
ромъ, а пиво слабое, похожее на брагу или густой 


квасъ и притомъ, вфроятно, склонное къ помутн%-_ 


ню, по причинз присутств!я въ немъ растворимаго 
крахмала, не успфвшаго превратиться въ декстринъ 
и сахаръ (стр. 917, 218—919 и 229—930). 
Возвышен!емъ или понижен!емъ температуры, равно 
какъ увеличенемъ или уменьшенемъ количества 
заданныхъ дрожжей броженйе соотвфтственно уско- 
ряется или замедляется, что отражается несомн%нно 
и на качествахъ будущаго пива. Для описанныхъ 
сортовъ пива благопрятнфе всего. повидимому, 
именно т градусы температуры и т количества 
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задаваемыхъ дрожжей, которые указаны на стр. 


2712—2173, 290. 300, 302, 305 и 309. Температура- 
же и въ особенности порода употребляемыхъ дрожжей 
оказываютъ вл1ян!е на степень сбраживан!я, а слЪ- 
довательно на кр$пость и смачность получаемаго 
пива (стр. 281—283). Чтобы имЪть возможность 
всегда варить пиво одного и того-же качества, нужно 
употреблять и дрожжи постоянно одной и той-же по- 
роды (стр. 333—334). Если. не смотря на надлежащий 
выборъ матерлаловъ (солода) и соотвфтствующую цзли 
температуру, при помощи данныхъ дрожжей не дости- 
гаетея та степень сбраживан1я, которая требуется, 
то необходимо замфнить данную породу дрожжей 
другою, боле подходящею, заимствуя ее изъ какого 
либо завода, приготовляющаго пиво желательнаго 
качества. 

Отклонен1я во времени или температурЪ точно 
также отражаются и на ход всфхъ другихъ опе- 
рашй. а въ концЪ концовъ и на самомъ результат® 
пивоварен1я, т. е., на пивЪ. 

Изъ этого. впрочемъ, не сл$дуетъ, что для по- 
лучен1я даннаго сорта пива необходимо только стро- 
гое шаблонное соблюдене разъ установленныхъ усло- 
ый времени и температуры. Это могло бы быть 
дЪйствительно такъ., если бы употребляемые мате- 
р1алы и окружающая внфшн1я условя были всегда 
вполнф тождественны. На практикЪ, однако. такой 
тождественности никогда не бываетъ, а потому уста- 
новленный шаблонъ (въ томъ числЪ, конечно, и при- 
введенный выше шаблонъ приготовлен!я стоялаго ба- 
варскаго пива) можетъ быть соблюдаемъ только въ. 
изв5етныхъ границахъ, которыя каждый разъ и для 
каждой операши опредфляются пров5ркою ея хода 
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указанными ниже способами. Искусный пивоваръ 
надлежащимъ выборомъ матераловъ и соотвЪтствен- 
нымъ приспособлетемъ приборовъ и окружающихъь 
условй въ состояни сузить эти границы на столько, 
что ставовится возможнымъ то почти шаблонное 
веден1е дфла, которое наблюдается на пивныхъ за- 
водахъ и которое. понятно, значительно облегчаетъ 
работу. Но «почти» не значитъ «вполн%». потому что 
на благоустроенныхъ заводахъ ходъ вс$хъ операшй 
тщательно провфряется. и услов1я времени и тем- 
пературы, сообразно полученнымъ указан1ямъ, когда 
нужно, болЪе или менфе видоизм$няются, такъ какъ 
иначе въ результатахъ пивоварен1я безпрестанно ока- 
зывались бы нежелательные недочеты. При знан!и, 


ум5н!и и желани видоизм$нен!я эти, повторяемъ. _ 


могутъ быть заключены въ очень т$сныя границы; - 
избоЪжать-же ихъ совсБмъ не возможно. | 

Выше мы замЪтили (стр. 336), что ходъ операцёй 
пивоварен1я можетъ быть регулируемъ также видо- 
изм$нен!ями въ качественномъ и количественномъ 
состав$ употребляемыхъ матерлаловъ. 

Прежде всего очень большое значен!е въ этомъ 
смысл$ имфетъ отношене между количествами упо- 
требляемыхъ на заторъ солода и воды: чЪмъ боль- 
шимъ количествомъ воды (до извфстныхъ границъ, 
конечно) затирается одна и та-же порш1я солода, 
тЪмъ скорЪе и легче, при равныхъ другихъ уелов1- 
яхъ, происходитъ растворене въ ней’ составныхъ 
частей солода и тЪмъ полнЪе и быстрЪе совершается 
процесъ сахарификаци (стр. 220); по этой именно 
причин на баварскихъ пивоварняхъ на операц!ю 
затиран1я употребляютъ воды, по объему, по край- 
ней мЪрЪ, вдвое больше противъ того количества 
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пива, которое въ результат должно быть получено 
(стр. 225 и 226). Съ другой стороны, чёмъ жиже 
приготовлено сусло, тёмъ, понятно, продолжительн%е 
должно быть посл5дующее кипячен!е его въ котлЪ 
(стр. 262—963). Вообще, можно сказать, что. въ 
извЪстныхъ границахъ, избытокъ употребленной на 
заторъ воды дЪйствуетъ несомнЪ$нно благопр1ятнЪе, 
чЪмъ ея недостатокъ ‘). 

Мягкая вода ускоряеть, а жесткая, наоборотъ, 
замедляетъ какъ операцию приготовлен!я сусла, такъ 
и брожеше готоваго сусла (стр. 137— 138). Не мень- 
шее влляне оказываютъ качества солода: степень 
его сухости и температура, при которой онъ быль 
высушенъ (стр. 32—33 и 227—298), состояне его 
размельчен1я (стр. 43 —44), большая или меньшая 
толщина кожуры зеренъ ячменя, изъ котораго приго- 
товленъ солодъ, и пр. Относительно кожуры замЪ- 
тимъ, что достаточно толстая кожура значительно 
ускоряетъ процф$живан!е сусла (стр. 9), а тонкая, 
наоборотъ, замедляетъ его (см. прим чане на стр. 336). 

Что касается хмЪля, то большее или меньшее 
прибавлен!е его въ котелъ для кипячен1я съ сусломъ, 
равно какъ и продолжительность кипячен!я съ нимъ 
сусла отражаются не только на прочности. вкусЪ и 
аромат пива (стр. 261). но также и на ходЪ глав- 
наго брожен1я и дображиван!я: чЪмъ больше хм%ля, 
т$мъ сравнительно медленнЪфе протекаютъ обЪ эти 
операщи. 

Задаван!е сусла большимъ количествомъ дрожжей 





1] О вредномъ вмянши вынужденнаго акцизомъ очень густого 
затираня на русскихъ заводахъ было достаточно сказано на 
стр. 239—241 и 244—945. 
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и сильное оспъниваше ихъ съ воздухомъ (стр. 274) 
ускоряютъ главное брожене, но обыкновенно не увели- 
чиваютъ процента сбраживан1я; обратныя услоня 
влекутъ за собою и обратныя сл$детыя. Поэтому, 
если, по какимъ либо причинамъ, желаютъ замедлить 
главное брожене, то задаютъ дрожжей ‘меньше или, 
по крайней мЪрЪ, не очень вспЗниваютъ ихъ сь 
воздухомъ и ведутъ брожене при болЪе низкой темпе- 
ратур$. Съ цзлью именно имть возможность регу- 
лировать, по желан!ю, ходъ главнаго брожен1я, нЪ- 
которые пивовары, при быстро и бурно протекаю- 
щемъ верховомъ брожен1и, не задаютъ сразу все то 
количество дрожжей, какое требуется по разсчету, а 
извфетную порщ!ю ихъ, напр. около '/з, оставляють о 
въ запасЪ и прибавляютъ ее къ суслу потомъ, по 
мфрЪ надобности (стр. 305). 
О прибавлен!и молодого пива въ пиво, дображиваю- 
щее въ отстойныхъ бочкахъ, съ цфлью возбужден!я 
въ посл$днемъ игры, было говорено на стр. 296; 
подобное-же вмян!е, хотя и по другимъ причинамъ, 
оказываетъ введене въ эти бочки небольшого ко- 
личества солодовой муки, сахара, патоки ит. п. ').. 
Затираемыя иногда, вмЪстЪ съ солодомъ, несоло- 
женыя хлфбныя зерна (ячменя, пщеницы, маиса. 
риса и т. п.), уменьшая относительное содержане въ 








*) И молодое пиво, и упомянутыя выше вещества дЪйствують, 
возбуждая снова затихшее было въ бочкахъ брожен!е; но въ мо- 
лодомъ пив% стимуломъ служитъ содержащееся въ немъ бродило— 
дрожжевыя клзтки; солодовою-же мукою, сахаромъ и пр. достав- 
ляется матералъ для броженя, т. е., сахаръ. Поэтому, первое 3 
можетъ быть дЪйствительнымъ только тогда, когда въ находящемся 
въ бочкахъ пив$ еще есть достаточно сахара, а послёдн!я только 
въ томъ случаф, если въ пивЪ существуютъ дрожжевыя клфтки, 
могуш!я вызвать брожене. 
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раствор дластаза ‘), обыкновенно замедляютъ про- 
цесъ сахарификащи и, для достижен1я желательныхъ 
результатовъ, требуютъ изв$стныхъ видоизмфненй 
въ премахъ операщи приготовлен1я сусла — см. ниже: 
Употреблене въ пивоварени сырыхъ (несоложеныхъ) 
матер!аловъ. 


< 


Пров%рка операпшй пивоварения. 


Олфдять за ходомъ операшй пивоваревшя и 7ро- 
впряютьз его при помощи термометра. ареометра и 
нфкоторыхъ химическихъ и физическихъ пробъ. 

Термометрь примфняется въ пивоварен1и безпре- 
станно; безъ него, такъ сказать, нельзя ступить шагу, 
потому что правильный ходъ вс$хъ операщй пиво- 
варен1я и окончательный исходъ ихъ находятся въ 
прямой зависимости отъ температуры. при которой 
он совершаются. 

Какъ уже было замчено на стр. 214—215, изъ 
ареометровъ въ пивоварени у насъ и въ Германи 
чаще всего употребляется сахарометръ Баллинга. Для 
точнаго измфрен1я, необходимо пользоваться инстру- 
ментомъ, скала котораго подраздфлена на ‘/1о части 
градуса, а такъ какъ при столь мелкомъ дЪлен!и 
сахарометръ, приспособленный для всЪхъ градусовъ, 
имъющихъ значене для пивовара (отъ 0°/о до 95°/о), 
по необходимости. долженъ быть очень длиненъ, и, 
вслЪдеств!е этого, неудобенъ и ломокъ, то лучше 
употреблять сахарометръ, состоящай изъ трехъ от- 
дЪльныхъ частей или 6в04чковё: одну со скалою отъ 
0% до 5%, другую —отъ 5% до 15°/о и третью—отъ 
15% до 25%. 


') Вт несоложеныхъ хл8бныхъ зернахъ н$тъ д!астаза (стр. 135). 


Сахарометромъ опред$ляетея плотность сусла или 
пива и процентное содержае въ немъ солодовой 
вытяжки (стр. 214—915). Опредлене это. можетъ 
понадобиться во всякое время; но наиболфе важные 
моменты для сахарометрической провфрки плотности 
сусла и образующагося изъ него потомъ пива суть 
слфдующуе. | 

Тотчасъ посл$ отцЪживан1я изъ цЪдильнаго, & 
если нЪтъ цфдильнаго, то изъ заторнаго чана крп- 
каго сусла (стр. 233 и 248)— чтобы узнать степень 
удачи операщи затиран1я. НЪсколько разъ въ про- 
должен!е процеса выщелачиван!я, такъ какъ прекра- 
щен!е послЪдняго обусловливается главнымъ образомъ 
опред$леннымъ градусомъ плотности выходящаго 
слабаго сусла. градусомъ не одинаковымъ для раз- 
личныхь сортовъ пива (стр. 234, 235. 236 и 943). 

По обор всего сусла въ котлЪ для кипячен1я съ 
хм$лемъ (стр. 288—234 и 250). плотность его из- 
мЪряется сахарометромъ какъ до кипячен!я, такъ и 
посл кипячен1я: измфрене до кипячен1я даетъ воз- 
можность, вопервыхъ. судить объ успЪхЪ всей опе- 
ращи приготовлен1я сусла и. вовторыхъ., опредёлить 
приблизительно заранзе время кипячен1я, которое, 
при равныхъ другихъ условмяхъ, должно продол- 
жаться тфмъ болБе. ч$мъ жиже оказалось сусло до 
кипячен1я; изм5ревнемъ плотности сусла поелЪ ки- 
пячен1я пивоваръ удостовЪряется въ достижени имъ 
нужной степени концентращи. По окончании кипя- 
ченя сусло должно обладать именно плотностью, 
только на '/? или 1 градусъ меньшею той, какую 
ему сл$дуетъ имЪть въ моментъ поступлен1я въ 
бродильные чаны, такъ какъ приблизительно на эту 
величину оно сгущается во время посд$дующей 
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операщи его охлаждения (стр. 262). При существую- 
щей въ большей части заводовъ систем быстраго 
охлажденя сусла при помощи холодильниковъ, когда 
оно остается въ холодильныхъ тарелкахъ только 
сравнительно короткое время (стр. 267—268), до- 
статочна разница въ ‘/з градуса. Если сусло, напро- 
тивъ Того, охлаждается преимущественно въ тарел- 
кахъ и только подъ конецъ проходитъ черезъ холо- 
дильники, то в$рнЪфе разница въ 1 градусъ. При 
охлажден!и сусла исключительно въ холодильныхъ 
тарелкахъ разница можетъ достигать и боле 1 гра- 
дуса, такъ какъ продолжительнымъь пребыванемъ 
сусла въ тарелкахъ испарене изъ него воды значи- 
тельно увеличивается. 

Поэтому. для одного и того-же даннаго сорта 
пива, сусло приходится кипятить въ котлЪ тЪмъ 
дольше, чёмъ жиже оно поступаетъ въ котелъ. На стр. 
260 мы говорили, что для стоялаго лЪтняго бавар- 
скаго пива сусло кипятится въ котлв отъ 8 до #'/. 
час..адля расхожаго зимняго отъ 1 ч. до 1'/» чае. Ис- 
кусство пивовара въ томъ и заключается, чтобы, 
по окончанйти операшй затираня и выщелачивания, 
собрать въ котлЪ сусло въ томъ количеств, какое 
нужно. и такой плотности, какая необходима для над- 
лежащей концентрацщи его посл 2—9'/» или 1—1*/> 
часового кипячен1я, смотря по сорту пива. При 
слишкомъ короткомъ кипячен!и сусло и недостаточно 
просвЪтляется (осаждентемъ изъ него б$лковъ и пр. 
стр. 257), и мало насыщается составными частями 
хмЪля. Отъ черезъ-чуръ продолжительнаго кипяче- 
ня сусло теряетъ ароматное хм$левое масло и, на- 
противъ того, пропитывается болфе, ч$мъ нужно, 
горькими и дубильными веществами хмЪля. Рпрс- 
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чемъ, нежелательныхь послфдетвй очень продолжи- 
тельнаго кипячен1я съ хм$лемъ всегда можно избЪ- 
жать, прибавляя хм$ль не въ самомъ начал операщи, 
а нфкоторое время спустя (стр. 261—269). Поэтому, 
извфстный недостатокъ плотности сусла до кипяченя, 
во всякомъ случаЪ, предпочтительнЪе ея избытка. 


ВажнЪе всего опред$лен1е плотности сусла тот-. 


часъ послЪ поступления его въ бродильные чаны, до 
прибавлен1я къ нему дрожжей. такъ какъ, при рав- 
ныхъ другихъ усломяхъ, плотностью этою именно 
обусловливаются самыя существенныя качества буду- 
щаго пива: крФпость и смачность, т. е., богатство 
спиртомъ и вытяжкою. Однообраз1е въ качествахъ 
получаемаго пива только и возможно при условии 


Е 


иостоянно одинаковой плотности сусла при посту-° 


плен!и его въ бродильные чаны. На этомъ основани, 
и пропорщи употребляемыхъ матер1аловъ, и ведене 
веЪхъ операций приготовленя, кипячения и охлажде- 
ня сусла должны быть разсчитаны именно такимъ 
образомъ, чтобы для каждаго даннаго сорта пива 
плотность сусла при поступленйи его въ бродильные 
чаны была всегда приблизительно одна и та-же. 
Во время главнаго брожен!1я плотность сусла из- 
мЪряется сахарометромъ. по крайней мЪрЪ, одинъ 
разъ, но лучше два раза въ сутки, такъ какъ вЪфрно 
судить о ходф этого брожен1я можно, только руко- 
водствуясь показамями сахарометра. на основан!и 
которыхъ опредфЪляютъ также и моментъ окончан!я 
главнаго брожения (стр. 278—279). ИменнослФдя за 
ходомъ главнаго брожен1я при помощи сахарометра, 
направляютъ и регулируютъ его такимъ образомъ, 


чтобы къ концу операщши получились желаемыя. 


етепени аттенуащи и сбраживан!я (стр. 279—282), отъ 


п: 





величины которыхъ зависитъ, какъ извфетно, отно- 
шене между кр$постью и смачностью будущаго 
пива. ИмЪя въ виду это отношене и соображаясь 
съ указан1ями сахарометра, пивоваръ, усиливая или 
ослабляя дфйстные приборовъ. охлаждающихъ сусло 
_ (стр. 187), соотв тетвенно замедляетъ или ускоряетъ 
ходъ брожен1я: замедляетъ, если желаетъ достигнуть 
меньшаго сбраживан1я и получить болфе смачное 
(болфе богатое вытяжкою) пиво; ускоряетъ—для ме- 
не смачнаго, но боле кр$пкаго (болфе богатаго 
спиртомъ) пива. Такое регулирован1е броженя тем- 
пературою важно не столько въ самомъ началЪ 
операщи, сколько именно съ момента образованя 
завитковъ (стр. 275—278) вплоть до конца ея. 

Съ сахарометромъ-же въ рукахъ проелфживаютъ 
и постепенный ходъ созрфван1я пива во время до- 
браживан1я его въ отстойныхъ бочкахъ. Ч%$мъ ско- 
рЪе, т. е., чфмъ при сравнительно боле высокой 
температур$ совершается дображиване, тфмъ чаще 
должны дЪлаться сахарометрическля измЪренля. При 
нЪкоторыхъ сортахъ расхожаго пива, въ особенности 
при т$хъ изъ нихъ. которые получены верховымъ 
броженемъ, процесъ часто идетъ столь быстро, что 
контролировать его сахарометромъ приходится не 
только ежедневно, но даже по н5скольку разъ въ сутки. 
Напротивъ того, очень медленное созрЪван!е стоялаго 
пива требуетъ соотвЪтственно и менЪфе частой про- 
вЪрки сахарометромъ: одинъ, два или три раза въ 
нед$лю, опять таки смотря по боле или менЪе бы- 
строму ходу дображиванйя. 

Физическля пробы, при помощи которыхъ провЪ- 
ряется ходь операщй пивоварен!я, указаны на стр. 
232, 261, 278, 299—293, 301. 
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Изъ химическикъ пробъ для всякаго практиче- 
скаго ‘пивовара. но исполненю. вполн% доступная 
и, по своему значеншю, самая существенная есть 
проба суела на 1одную реакцию. Производится эта 
проба именно во время операши приготовлен1я сусла 
(стр. 217—954); при помощи ея сл$дятъ за ходомъ 
сахарообразовав1я и опредфляютъ моментъ, когда 
процесъ этотъ. а слФдовательно и вся операщя при- 
готовлен1я сусла могутъ считаться законченными. 

Основана 1одная проба на свойствЪ крахмала окра- 


шиваться въ соприкосновени съ 1одомъ въ син. 


цвЪтъ. Изъ декстриновъ только очень близюй къ 
крахмалу амилодекстринъ (см. примфчаше 2 на стр. 
217—218) окрашивается 1одомъ въ фтолетовый цвфтъ; 
проч1е-же постепенно образуюниеся въ суслЪ дек- 
стрины (см. тамъ-же), равно какъ и окончательный 
продуктъ сахарификащи —сахаръ уже не даютъ съ 
1одомъ замЪтной для глаза реакщи. Поэтому, по м5ръЪ 
перехода крахмала въ декстринъ и сахаръ, степень 
окрашиван!я 1одомъ испытываемаго сусла постепенно 
слабфетъ и, наконецъ, когда. подъ вл1ян!емъ процеса 


сахарификаци, исчезаетъ весь крахмалъ (равно какъ 


и близюЙ къ нему амилодекстринъ), окрашиван!я 
1одомъ вовсе не происходитъ: сахарообразоване можно 
считать законченнымъ и сусло готовымъ. 
Употреблять для пробы можно и обыкновенную 
спиртную настойку 1ода (Ипефитга Топ), достаточно 
разжиженную *); но лучше для этой цфли пользо- 
ваться воднымъ растворомъ 1ода въ родЪ сл5дующаго: 





1) Густой цвЪтъ кр®пкой настойки слишкомъ маскируетъ ре- 
акцщю. 





=, 


а 


1 граммъ 10да, 2 грамма 1одистаго кал1я и 400 граммъ 
(т. е., кубич. сантиметровъ) перегнанной воды. 

Взятая для пробы часть сусла должна быть пре- 
дварительно тщательно профильтрована и охлаждена. 
потому что вызываемая 1одомъ реаклйя при нагрЪ- 
ван!и исчезаетъ '). 

Въ начал, когда крахмала еще много въ сусдЪ, 
окрашиван1е, вызываемое 1одомъ, на столько рЪзко, 
что реаклая обнаруживается при самыхъ грубыхъ 
пр!емахъ; но подъ конецъ процеса сахарообразова- 
ня, замЪтить ее можно только при достаточно де- 
ликатномъ производствЪ операши. 

Реакця значительно маскируется присутствемъ 
въ суслЪ солодоваго сахара; поэтому, для 1одной 
пробы сусла. въ особенности подъ конецъ его приго- 
товлен1я, когда сахара въ немъ много и когда проба 
имфетъ именно наибольшее значене. вЪрнЪе предва- 
рительно удалить изъ ‘сусла сахаръ. Вообще, для 
тюдной пробы лучше всего пользоваться приборомъ. 
изображеннымъ на рис. 71-мъ, и самую пробу произ- 
водить, какъ описано ниже. 

Рис. 71-й: А Би АВ два узкихъ стеклянныхъ 
стаканчика съ притертыми стеклянными-же пробка- 


ми и, каждый, съ двумя м$фтками— одной на высот 


Б, а другой на высот А; при нихъ стеклянная во- 
ронка О съ шаровиднымъ расширенемъ, въ которое 
вкладывается гигроскопическая вата. | 

Наполнивъ тщательно шаровидное расширене во- 
ронки 0 гигроскопическою ватою, процъживаютъ 
сквозь нее въ одинъ изъ стаканчиковъ небольшое 
количество испытываемаго сусла. процфживаютъ нЪ- 


1) Но при охлаждени снова появляется. 








#- 


сколько разъ—до тЪхь поръ, пока сусло не станетъ 
вполнЪ прозрачнымъ. Оставивъ въ стаканчикЪ про- 
цфженнаго сусла до мЪтки ВБ, наливаютъ на него кр%п- 
каго спирта (въ 96 °/о) до мЪтки А и, закрывъ стакан- 
чикъпробкою, сильно взбалтываютъ. Сахаръ остается въ 
растворЪ, а декстрины, и крахмалъ (если крахмалъ 
есть), подъ влляемъ спирта, осаждаются и прили- 
паютъ къ дну и ст$нкамъ стаканчика. ПослЪ нсколь- 
кихъ минутъ покоя, осторожно сливаютъ, по воз- 











Рис. 71-й. Приборъ для пробы сусла на 1одную реакцию. 


можности, весь спирть и, вместо него, наливаютъ 
въ стаканчикъ, до м$тки ВБ, перегнанной воды, 
ВЪ которой декстрины и крахмалъ, при взбалтыва- 
ни, быстро снова растворяются. Такъ какъ объ из- 
мфнен!и цвЪта удобнЪфе всего судить по сравнен!ю, 
то въ другой стаканчикъ наливаютъ перегнанной воды 
также до мфтки ВБ. Прибавляютъ, затЪмъ. въ оба ста- 
канчика изъ каплемЪра по 10 капель 10одной настойки 
или . что еще лучше, 1—2 капли указаннаго выше 
воднаго 1однаго раствора: если въ жидкости, содержа- 
щейся въ первомъ стаканчик, есть хоть немного 
крахмала или амилодекстрина, то она окрашивается 
въ синеватый или фтолетовый цвЪтЪ, замЪтный въ 
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особенности именно по сравнен!ю съ цвЪтомъ воды 
другого стаканчика; если, напротивъ того, крахмала 
(и амилодекстрина) уже болфе нЪть, то жидкость 
въ первомъ стаканчикЪ будетъ представляться только 
нЪсколько болфе коричневою, чфмъ во второмъ, но 
безъ всякаго синеватаго или ф!олетоваго отт%нка, 

_ Операщю приготовленя сусла и слБдуетъ вести 
именно такимъ образомъ, чтобы по окончанйти ея 
описанная сейчасъ 1одная проба уже не вызывала 
боле ни синяго, ни ф!олетоваго окрашиван!я; только 
ВЪ такомъ случа процесъ сахарообразован1я можеть 
считаться вполн$ законченнымъ. Впрочемъ, по мн н!ю 
Таузина, законченнымъ этотъ процесъ можно счи- 
тать только тогда, когда отъ дальнЪйшаго (большаго) 
прибавления воднаго 1однаго раствора жидкость не 
окрашивается и въ красный цвЪтъ, служаний харак- 
терною реакщею для эритродекстрина (см. прим%- 
чан!е 2 на стр. 917—918). 

Обыкновенно берутъ для пробы жидкое отстояв- 
шееся или отцф$женное сусло; но позднЪйпия изелф- 
дован!я (Киа) показали. что слЪдуетъ брать пол- 
ную смЪсь, т. е., вмфстЪ съ жижею и дробину, по- 
тому что извфетная, сравнительно еще довольно зна- 
чительная, часть крахмала можетъ оставаться не- 
растворенною въ дробинЪ, что для пивовара состав- 
ляетъ чистую. потерю. Небольшую порщю такой смфси 
предварительно кипятять и, затЪмъ уже, фильтруютъ 
и пробуютъ на 1одъ, какъ описано. Если и при та- 
кой пробЪ 1одъ не показываетъ присутетв!я крахмаля 
иамилодекстрина, то сахарификащ!я, значитъ, доведена 
до возможнаго практическаго максимума, достигнуть 
котораго, при желанйи и ум$н!и, не трудно: для Этого 
стоитъ только поддерживать температуру затора на 
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благопр1ятныхъ для сахарообразовантя градусахъ (не 
выше 70° или 56° Р) н®сколько дольше (стр. 219). 
Сахарификащею нераствореннаго крахмала дробины 
не только соотвЪтетвенно увеличивается плотность 
сусла, но, до извЪстной степени. предотвращается 
опасность помутнЪн1я будущаго пива (см. Пороки и 
болЪзни пива). 


Разсчеть матерталовъ для пивоварения. 


Матерлалами для приготовлен1я пива служатъ. 


какъ мы видЪФли. вода. солодъ. хмфль, дрожжи и... 


вънЪзкоторыхъ случаяхъ, несоложеныя хл5бныязерна, 
картофель, крахмалъ, сахаръ ит. п. (стр. 134 и 216). 
Хм$ль и дрожжи, хотя и играютъ важную роль въ 
пивоварен!и, не могутъ быть названы образователь- 
ными матер!алами. Хмфль придаетъ пиву извЪстныя 
качества: горечь, ароматъ и прочность; но качества 
эти, мало доступныя количественному анализу, имЪ- 
ютъ не существенное, а второстепенное значение, 
подобное приправамъ въ кушаньяхъ. Что касается 
дрожжей, то онф служатъ собственно не матерталомъ 
для образован1я составныхъ частей пива. а только 
средетвомъ, при помощи котораго основные мате- 
р1алы выработываются въ пиво. Сказаннаго на стр. 
958—260, 973 и 305 вполн% достаточно для опре- 
дЪлен1я того количества хм$ля или дрожжей, какое 
_можетъ быть необходимо въ томъ или другомъ 
данномъ случаЪ. Приводимый въ этой главЪ раз- 
счетъ имфеть въ виду матералы, изъ которыхъ 
образуются существенныя составныя части пива. т. 
е.. воду. солодъ и упомянутыя выше несоложеныя 
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о хлЪбныя зерна и пр., въ случаЪ употреблен1я по- 
_ елфднихъ вмфстВ съ солодомъ (стр. 134—135). Но 
=. ‚такъ какъ на большинств$ заводовъ пиво приготов- 
_ ляется исключительно изъ солода. то за основане 
разсчета принятъ именно солодъ. 


Разсчетъ необходимой для затора воды. 


Относительно 600ы на стр. 225—996 было объ- 
яснено, что на баварскихъ пивоварняхъ ея на зати- 
ране употребляется по объему, по крайней мЪрф, 
вдвое больше противъ того количества пива. которое 
въ результат должно получиться, т. е., если пива 
имфется въ виду 100 объемовъ (напр. ведеръ), то 
воды на заторъ берется около 200 объемовъ (ведеръ). 
При очень тщательномъ затиран!и. впрочемъ, про- 

_порщя воды можетъ быть уменьшена до 1,75 или 
даже до 1,4 на 1 объемъ будущаго пива: 175 или 140 
объемовъ (ведеръ) воды на 100 объемовъ (ведеръ) 
пива. Еще болфе уменьшать пропори!ю воды не слЪ- 
‚дуетъ, потому что сл детнемъ этого можеть быть недо- 
статочно полное извлечен!е изъ солода необходи- 
мыхъ для пива составныхъ частей; въ этомъ отно- 
шени лучше излишекъ. ч$мъ недостатокъ. такъ 
_какъ излишнюю воду всегда можно удалить потомъ, 
при посл5дующемъ кипячен!и сусла въ котлЪ (стр. 
262—263). Изъ сказаннаго количества воды на за- 
тиран!е собственно идетъ около °/з; остальная '/з 


употребляется на выщелачиван!е: изъ 200 объемовъ 


р к Е 
_ (ведеръ), слЪдовательно, 5 Х 2 = около 18 


А 


кои 


















» о0бъ- 


С, 
емовъ (ведеръ) на затиране и 200 — 135 —=65 объ- 
_  емовъ (ведеръ) на выщелачиван!е. О вредЪ вынуж- 


ож 
25 
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деннаго на русскихъ заводахъ извращен1я въ распре-” 
дфлен!и воды между затиравемь и выщшелачива- 
нНемъ см. стр. 939—941. а 

Качества воды’ для каждой данной пивоварни 
предполагаются постоянно’ одинаковыми (стр. Ра. 
138). 


Разсчетъ необходимаго для затора количе- 
ства` солода, несоложеныхъ  хлзбныхъ зе- 
ренъ и пр: 


Что касается с0л0да, то количество’ содержа- 
щихея въ немъ и составныхъ частей, т. е., 
количество вытяжки ‘) видоизмняется и оть ка- 
чества употребленнаго на приготовлене его ячменя. 
и отъ самаго способа его приготовленя. На этомъ 
основан!и, для вфрности разсчета, пивовару необхо- 
димо прежде всего точно опредфлить процентное 
содержан!е вытяжки (экстракта) въ имфющемся въ 
его распоряжении солодЪ. 


Опредфлене процентнаго содержангя вытяжки въ солодф. 


На большихъ заводахъ.’ обладающихъ ‘приспособ- 
 ленными для’ того’ лабораторями ; ^ солодъ ‘ обыкно-' 
венно подвергается лабораторному ‘анализу. Въ. Пи- 
воварняхъ-же, не’ имбющихъ подъ рукою охими- 
ческихъ лаборатор!й, равно ‘какъ› и при’ ‘домаш- 
немъ пивоварении . ‘процентное о содержан!е вы=! 
тяжки! легко  и`для практическихъ цЪЗлей довольно 





1) Подъ именемъ солодовой вытяжки или солодовало экстраи:- 
та (стр. 214) разум ютЪ` ве т8’составныя’ части ‘солода ,‚'кото- 
рыа, подъ втяшемъ опера! пивоварения, способны: растворятьея» 
ВЪ ВОДБ, 
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вЪрно опредЪляется при помощи измфреня плотно- 
сти и объема пробнаго сусла. добытаго изъ опредЪлен- 


наго количества испытуемаго солода, при чемъ проб- 


нымъ сусломъ служить обыкновенно сусло, полученное 


изъ затора одного чана. Впрочемъ, подобное практи- 
ческое опредЪлен!е содержан1я вытяжки въ солодЪ 
слЪдуетъ производить и на заводахъ, употребляю- 
щихъ солодъ. составъ котораго былъ предваритель- 
но точно изслфдованъ лабораторнымъ путемъ. Въ 
такихъ случаяхъ опредЪлене это нужно для про- 


в$рки успЪшности операщши приготовлевя сусла: 


чЪмъ болфе найденныя при помощи его цифры при- 
ближаются къ цафрамъ лабораторнаго анализа, 
т$мъ успЪшнЪе была операщя приготовлен1я сусла, 
и наоборотъ. ВполнЪ эти цифры никогда не совпа- 
даютъ. потому что практическй спозобъ изел5дован1я 
никогда не можетъ быть столь тщательнымъ, какъ 
лабораторный. Результаты операщи приготовлевя 
сусла могутъ считаться хорошими, если содержане 
вытяжки, опредЪленное указаннымъ выше практиче- 
скимъ способомъ. ниже лабораторнаго только на 4" /›— 
5 процентовъ, т. е.. если, напримЪръ, процентъ 
вытяжки, найденный въ лаборатор1и, равнялся 72, 


‚а вь пивоварнЪ на практикЪ — 67'/з или 67. Раз- 


ница въ 6 процентовъ свидЪтельствуеть уже о 
меньшей успфшности операши приготовлен!я сусла. 
При очень тщательномъ веденйи затора возможно 
достигнуть разницы менфе, чЪмь въ 4'/› или 5 
процентовъ '). 


') Приведенныя цифры заимствованы изъ послВдняго четвер- 
таго. издан1я Таузима (1893 г.), въ которомъ для сравнен1я 
служили, съ одной стороны, лабораторныя данныя, добытыя при 
помощи пропориональнаю метода, принятаго техниками на ВЪн- 


Въ отлич1е отъ процентнаго содержан!я вытяжки, 
найденнаго лабораторнымъ путемъ, мы будемъ на- 
зывать практическимь процентныме содержащем 


то содержане, которое опредЪлено указаннымъ 


выше практическимъ способомъ. 

Основанемъ для такого практическаго опредфлен!я 
процентнаго содержан1я вытяжки въ солод% служатъ 
слфдующ!я данныя: вЪсъ употребленнаго солода, 
объемъ полученнаго изъ солода сусла и плотность 
этого сусла но сахарометру. 


ИзмЪрен!е объема и плотности сусла можетъ быть 


произведено во всякое время посл полнаго и окон- 
чательнаго его отцфживан!я изъ цфдильнаго или 
заторнаго (если нЪтъ цЪдильнаго) чана; необходимо 


только, чтобы все добытое изъ солода сусло (вклю-` 


чая, конечно, и полученное выщелачиван!емъ) было 
‚собрано въ одномъ мЪфетЪ: или въ котлф для ки- 
пяченя съ хм$лемъ (до прибавлен!я хмЪля), или въ 
холодильномъ Чанъ, или въ бродильномъ чанЪ (до за- 
даваня дрожжей), или. наконецъ, въ особой для 
того назначенной, хорошо вымфренной посудинЪ. 
Относительно услов!й, которыя должны соблюдаться 
при измфрен!и плотности сусла сахарометромъ, см. 
стр. 215 и 345; во всякомъ случаЪ, или измфрене 


должно производиться при нормальной температурЪ 





скомъ конгрес$ въ 1890 г.. а съ другой — результаты ‘практическаго 
изсл$дован!я сусла въ бродильномь чань передь задавачемъ дрож- 


жей. Въ предыдущих издашяхъь Таузинма за основае быль. 


принятъ другой методъ лабораторнаго анализа, дававнИй боле вы- 
сомя цифры, а потому и разница между лабораторными и 
практическими изслЗдованями оказывалась больше: въ 7—8 
процентовъ (вмзсто 4'/—5). См. ЧиНиз Е. Траият9д: [ле Тпеоме 
па Ргах!$ дег Ма! фегейито ип В!етЁарт кают. 4 изд., 18938 г., 
стр. 449. 









+ 
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179,5 ЦП или 14° Р, или-же полученныя саха- 
рометрическля показан!я должны быть сведены къ 
нормальной температурЪ (стр. 215). 

Что касается объема сусла, то найденная непо- 
средственнымъ изм$ренемъ величина можетъ остать- 
ся безъ изм$нен1я также только тогда, когда объемъ 
измфрялся при нормальной температурЪ въ 179,5 Ц 
или 14°Р, или около. Если-же объемъ сусла былъ 
измфренъ или при значительно болЪе низкой, или 
при гораздо болфе высокой температурЪ, то най- 


_ денную величину въ первомъ случа слфдуетъ уве- 


личить. а во второмъ— уменьшить сотвЪтственно 
коэфищенту расширен!я сусла подъ вмяютемъ тем- 
пературы ‘). Сусло состоитъ главнымъ образомъ 
изъ воды, а потому для него можетъ быть принятъ 
тотъ-же средн!й коэфищентъ расштирен!я, что и для 
воды между 4° и 100° Ц, а именно 0.0005 °). Та- 
кимъ образомъ, если объемъ сусла измфренъ при 
5°Ц или 4° Р (напр., тотчасъ по поступлен!и его. 
въ бродильные чаны. при низовомъ брожен!и: стр. 
265 и 272—273), т. е., при температур» на 12°,5 Ц 
ниже нормальной (см. выше), то къ найденному 
объему, который мы означимъ буквою А, слФдуетъ 
прибавить 0,0005 12.5 Х А. Напротивъ того, 
если изм5рен!е объема сусла произведено при 80° Ц (въ 
котлЪ), слЪдовательно при температур на 629,5 Ц 


') Поэфищентомъ расширеня т$лъ называется степень увели- 
ченя или уменьшеня ихъ объема при нагрЗван!и или охлаждени 
ихъ на 1° Ц (0,8 Р). 

?) Вода (а слдовательно и сусло), какъ известно, имЗетъ наи- 
большую плотность при 4° Ц (3,2 Р); ниже этого градуса она не 
только не уплотняется болфе, но, наоборотъ, расширяется : оттого 
именно ледъ легче воды и плаваетъ на ней. 
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выше нормальной, то отъ найденнаго объема должно 
отнять 0,0005 Х 62°,5 Х А. Объяснимъ на прим рахъ. 

Первый случай. Объемъ сусла, измфренный въ 
бродильномъ чан при 5° Ц (4°Р), оказался рав- 
нымъ 600 литрамъ (49 ведрамъ); на основан!и ска- 
ваннаго, къ 600 литрамъ (49 ведрамъ) нужно при- 
бавить 0,0005 Х 12,5 Х 600 =3.75 литра (0.0005Ж 
12,5 Ж49—=0.3 ведра). что составитъ 603,75 литровъ 
(49,3 ведеръ). Буйорой случай. 600 литровъ (49 
ведеръ) найдены въ котлЪ при 80° Ц (64° Р); слЪ- 
дуетъ отнять 0,0005 Х 62,5Ж600 = 18,75 литровъ 
(0,0005Х 62,5 Х 49=1,5 ведра); получится 581,95. 
литровъ (47.5 ведеръ). 

Выше мы сказали, что измФрять объемъ сусла 
можно или въ котл$, или въ холодильныхъ тарелкахъ, 
или въ бродильномъ чанЪ (стр. 358). Чаще всего 
объемъ изм$ряется въ бродильномъ чанЪф. до зада- 
вая дрожжей, потому что именно объемъ сусла 
въ бродильномъ чанЪф имфетъ для пивовара наиболь- 
шее практическое значенте. такъ какъ представляетъ 
собою окончательный результать всвхъ операщй 
приготовлен1я сусла. То сусло, которое изъ заторнаго 
и цфдильнаго чановъ поступаетъь въ котелъ, пере- 
ходитъ въ бродильный чанъ не вполнЪ: извЪет- 
ная, хотя и небольшая, часть его задерживается 
хмфлемъ и тарелочнымъ отетоемъ (стр. 269) и, 
велЪдетве этого, теряется для пивоварен!я; опред*- 
лить точно эту часть трудно. но приблизительно 
обземг ея считаютъ равнымъ ‘/1; обзема или ^/1ь 
въса ") употребленнаго на заторъ солода (А. Штей- 


т) ВЪеъ солода въ килограммахъ приблизительно вдвое меньше. 
его объема въ литрахъ, такъ какъ 100 литровъ (1 тектолитръ) 
сухого солода вЗсятъ среднимъ числомъ 51,3 килограммъ. 
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некерь)). 'Такимъ образомъ,, если. на, заторъ, пола 
пошло по объему. 300 литровъ (3 гектолитра ),; 

по ‘вЪсу 154. килограмма, то оббемь. части ен 
задержанной_ хм5лемъ и тарелочнымъ отетоемъ и, 
потому, не перешедшей въ бродильный чанъ. дол- 
женъ быть. приблизительно равенъ 300. Е —20 
литрамъ или. 154 -/15==20.5..т. е.. иена 
сятичную ‘цифру, также 20 литрамъ. При употре- 
блен!и русскихъ мЪръ, дроби '/15, и "/1з не годятся 
для вычислен1я сказанной задержки сусла хмфлемъ 
и тарелочнымъ отстоемъ, на томъ основан!и, ‘что 
между русскими м$фрами вЪса и объема нЪтъ тЪхъЪ 
прямыхъ и простыхъ отношенй, какля существуютъ 
въ десятичной метрической системЪ. На русскихъ 
заводахъ количество затираемаго солода обыкновен- 
но измфряется пудами, а количество вывареннаго 
сусла или пива ведрами. Чтобы, при такомъ спосо- 
б$ измфреня, найти приблизительный 0056ем5, ВЪ 
ведрахъ, сусла, оставшагося въ хмЪфлЪ и тарелоч- 
номъ отстоф, вЪсъ употребленнаго. солода. долженъ 
быть. помноженъ не на ”/15, а на десятичную дробь 
0,178. Напримфръ, если солода было затерто 100 
пудъ, то величина задержки сусла хмфлемъ 
и тарелочнымь отстоемъ приблизительно должна 
быть равна 100 Х 0,178 = 17.8 ведрамъ '). Эту 


вычисленную величину задержки сусла ‘хмълемъ 


1) Лробъ эта представляетъ въ ведрахъ приблизительную вели- 
чину задержки на каждый пудь израсходованнаго , , солода. 
Выведена она на основанши слБдующаго простого. разсчета. 
1 пудъ — 16.4 килограммамъ. Умноживъ, 16,4 на ?/1;, находимъ 
65 литрахь величину сказанной задержки па 1 пудъ солода: 
16,4 Х ?|:=2.1966 литрамь. Помноживъ 2.1866. на 0,0513, пере- 


водимъ литры въ ведра и получаемъ 0.175 ведра. 








и тарелочнымъ отстоемъ, т. е., въ приведенныхъ при- 
мфрахъ 20 литровъ и 17,8 ведеръ, и сл$дуеть 
отнять отъ найденнаго объема сусла, если измфрене 
посл$дняго производилось не въ бродильномъ чанЪ, 
а въ котлЪ; кромЪ того, какъ уже было объяснено 
выше, найденный объемъ сусла долженъ быть умень- 
шенъ въ такомъ случаБ еще на величину, соотвВт- 
ственную степени растирен!я его отъ боле высо- 
кой температуры (стр. 359). См. ниже: 6в710р0й при-. 
мър% и примБчате къ третьему примъуу. 

Зная вфсъ употребленнаго на затор солода, объ- 
емъ и плотность (по сахарометру) полученнаго сусла. 
не трудно найти процентное содержан!е вытяжки 
при помощи простого вычиелен1я, понять которое 
легче всего на примфрахъ. Приводимъ три примЪра:` 
два для метрической и одинъ для русской системы. 
мфръ и вЪсовъ. 

Первый прим. Солода на заторъ употреблено 
300. литров, вфсившихъ 154 килорамма. Полученное 
сусло собрано въ бродильномъ чанЪ. Изм$ренные здЪсь 
при чормальной температурЪ (17,5 Ц или 140 Р) 
объемъ и плотность его оказались: первый равнымъ 
760 литрамь 1), а послфдняя 13% по сахарометру 





1) Еслибы измфрен!е было произведено не при нормальной 
(175,5 Ц или 14° Р), а при той температурз, которую сусло, назна- 
ченное для низового броженя , обыкновенно иметь въ моментъ 
поступлен1я его въ бродильный чанъ, т. е., при 5° Ц (4° Р), то 
найденный непосредственнымъ изм8решемъ объемъ сусла оказал- 
ся бы н%ёоколько меньше 760 литровъ: быль бы приблизительно 
равенъ 755 литрамъ. Въ такомъ случав , согласно сказанному на 
стр. 359, къ 755 литрамъ слдовало бы прибавить 0,0005 Х 12.5 Х 
155 =4,72 литра или, круглымъ числомъ, 5 литровь ‚ т. е., именно 
то количество литровъ, на которое объемъ сусла уменьшился 
волвдотв!е его охлажден!я на 12,5° Ц. 


с бы. ‘а р. доз 








Баллинга. Справившись съ помфщенною въ конЦЪ 
книги таблицею ИП, находимъ. что 13 Баллинга 
соотвфтствуетъь удЪфльный вЪфсъ 1,053, откуда слЪ- 
дуетъ, что 1 литръ даннаго сусла долженъ в*- 
сить 1,053 килогр. '), а всЪ 760 литровъ 760Ж 
1,053=600,28 кило. Такъ какъ, съ другой сто- 
роны, 13% Баллинга означаютъ, что въ 100 вЪсовыхъ 
частяхъ, т. е., въ данномъ случаЪ въ 100 килограм- 
махъ сусла заключается 13 вЪфсовыхъ-же частей 
или 13 килограммовъ солодовой вытяжки (стр. 214-—- 
215), то содержане вытяжки во всемъ суслЪ (х) 
легко опред$ляется изъ пропорщи: х: 183=800,28:100; 

= еВыееь — 104,04 килофр. Эти 104,04 
килогр. вытяжки получены изъ 154 килогр. упо- 
требленнаго солода; поэтому, процентное содержан!е 
вытяжки (х) въ послЪднемъ, на основан!и пропорщи 


х: 104,04=100:154, должно быть равно "10 — 


154 
6,56. 

Бторой примъуз. Заторъ изъ 22 чектолиитровь 
или 2200 лилпровз солода, вЪсившихъ 1100 кило- 
'рамм5. ИзмЪрете объема и плотности сусла про- 
изведено въ котлЪ. до прибавлен1я хм$ля, при тем- 
пературЪ 80° Ц (64° Р). Сусла оказалось 5800 ли- 


_тр0вз, а плотность его, приведенная къ нормальной 


температурЪ (стр. 215), равною 12°/ по Баллингу. 
Такъ какъ измЪрене объема было сдфлано до ки- 





1) Удфльный в%съ данной жидкости показываетъ , во сколько 
разъ 1 объемъ ея взситъ болЪе или менфе такого-же объема пере- 
гнанной воды. 1 литръ перегнанной воды в%ситъ 1 килограммъ; 
слфдовательно, 1 литръ пивного сусла, удБльный вфсъ котораго 
1,058, долженъ вфсить 1 килогр. Ж 1,053 = 1,058 килер. _ 
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пячен!я его съ хм$флемъ и до отстаиванйя его въ 
холодильныхъ тарелкахъ, при температур 80° Ц 
(64° Р), то, согласно сказанному на стр. 359—369, 
отъ 5800 литровъ должны. быть отняты: вопервыхъ, 


величина будущей задержки сусла хмфлемъ и таре-. 


лочнымъ отетоемъ, т.е., 1100Х*/15=146.7 лит2065, 
и вовторыхъ — 0.0005Х 62.5% 5800=181.,25 литров, 
соотвфтствующихъ степени расширен!я сусла, вслд- 
стве возвышен!я его температуры на 62°.5 Ц (стр. 
359); получится 5800 —146,7 —181,25—5472,05 или, 


ЕО 


их 


круглымъ чиеломъ, 5472 литровь сусла. Удфльный | 


вЪеъ сусла въ 12% Баллинга равенъ 1,049 (ем. табл. 
1); 5472 литровъ сусла, слфдовательно, должны вЪ- 
сить 5472. 1,049—5740 килозр. Изъ пропорщи х: 


12 —=5740.: 100 находимъ,‚ что солодовой вытяжки . 


во всемъ суелЪ должно быть. 6060,0. килораммь 
рен 9780 
100 

100 :1100, что процентное содержан1е вытяжки (х )} 
688,8 х 100 

1100 = 

Третий  примърё—примъю5 разсчета вытяжки 
на руссня мпры. Солода затерто 210 пудъ; сусла, 
измВреннаго въ бродильномъ чан при температурЪ 
5° Ц (4°Р), оказалось 1200 ведерз; плотность его, 
приведенная къ нормальной температур%, 13°/о Бал- 
линга. Согласно сказанному на стр. 359, прибавивъ 
къ 1200 ведрамъ 0,0005 19.5 Х 1200=7,5 оведерз, 
получимь 1207,5 ведерь. Такъ какъ 1 ведро пере- 
гнанной воды вфситъ 30.033 фунтовъ и уд$льный 
вЪсъ сусла въ 13°/о по Баллингу равень 1,053 (см. 
табл. ТГ). то 1 ведро сусла. должно. вфсить 30.033. 
1,058 —=31,62 фунт., а всЪ 1207,5 ведеръ сусла 
1207,5 Х 31.62 = 38.181.15 фунт. или 954,5 пуд. 


—688,8)„а изъ пропорщи х: 688,8 — 


въ данномъ солод$ равно 
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Изъ пропорщи х: 13 = 954,5 : 100 находимъ, что въ 
1207,5 ведрахъ сусла, а слБдовательно и, въ 210 
‚в | к 
пудахь солода вытяжки должно быть ЕЕ 
124,09 туд; а изъ пропорщих:: 184,09 =100:910, 
что процентное содержане вытяжки въ данномъ 

| 24,09 Х - 
солодф равно Хо =: 


Съ приведеннымъ способомъ вычисленя. практи- 
ческаго процентнаго содержатя вытяжки въ соло- 
д долженъ быть знакомъ вся пивоваръ. Но въ 
настоящее время имЗются таблицы, дающая вовможЖ- 
ность значительно сокращать это вычислене, Для 
десятичныхъ мфръ и всовъ такля таблицы соста- 
влены /‘0линеромз *), а для русскихъ—технологомъ 
А.. Вемпе ”). 

Покажемъ на томъ-же мретьемь примьрь (стр. 
364) примнее къ вычисленю таблицы Кемпе. 
Какъ мы видЪли. изъ 210 пуд. употребленнаго со- 
лода получено 1207,5 ведеръ сусла 13°/о по Бал- 


1) Предположимъ, что изм®рен{е объема сусла было сдфлано не. 
въ бродильномъ чан, а въ котлЗ, притемпературь 80° Ц: (64° Р), 
И что объемь этотъ оказался равнымъ 1285 ведрамь. Въ такомъ 
случа, согласно сказанному на стр. 359 — 362, оть 1285 ве- 
деръ нужно было бы отнять: 0,0005 х 62,5 Х 1285 == 40,15 ведеръ 
и 210 х 0,178 = 37,38 ведеръ; сусла для вычислен!я ‘оказалось 
‘бы 1285 — 40,15 — 37,38 = 1207,47 ведеръ, т. е., приблизительно 
та-же цифра, которая была найдена`и при изм®ренши въ бро- 
дильномъ чан’ (см. выше-=въ’ текстЪ). 

?) Пк. Нойгтет. Таъе|еп иг. .Вегесвиийе ег Апзрец(е ап$ 
Чет Ма!7е пп 7аг засвагоше&:свеп В1егапаузе. Мапсвеп ип4 
Герию, №. О1Чепройто. 

3) А. А. Кемпе. Таблицы для вычисленя экстрактнаго содер- 
жаня солода. Во’2-й. части Альманаха ‘русскихъ  пивоваровъ, с0- 
ставленнаго. правленемъ Трехгорнаго товарищества въ. Москв$, 
1894 г. | 
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лингу (объемъ и плотность сусла приведены къ нор- 
мальной температурЪ: стр. 358—359). Противъ 210 
пуд..и 13°/о плотности въ таблиц® Кемпе стоитъ деся- 
тичная дробь 0,0489. Чтобы найти процентное со- 
держан1е вытяжки, перешедшей изъ солода въ су- 
сло. слфдуетъ только помножить эту дробь на 
1207.5 ведеръ: 0.0489 1207,5 = 59,05, цифра, 
вполн$ соотвфтетвующая 59,1 процентамъ, получен- 
нымъ при обыкновенномъ способ вычислен1я (стр. 
365). Ак 

Какой бы солодъ не употреблялея на заторъ, яч- 
менный. пшеничный или ржаной, способъ исчисле- 
ня процентнаго содержания въ немъ вытяжки одинЪъ 
и тотъ-же. Если на заторъ идетъ смЪеь изъ двухъ_ 
сортовъ солода, напр. изъ ячменнаго и пшеничнаго, ` 
то процентное содержан!е вытяжки для каждаго со- 
лода должно быть опред$лено отдф$льно. т. е., при 
помощи измфрен1я объема и плотности сусла, полу- 
ченнаго изъ каждаго солода отдЪльно. Такимъ-же 
образомъ поступаютъ и тогда, когда сусло приготов-. 
ляется изъ см$си не двухъ только, а нзеколькихЪ 
‘сортовъ солода. Впрочемъ, если качества употре- 
бляемыхъ сортовъ солода и пропорщшя ихъ см$еи 
остаются постоянно одинаковыми, то можно доволь- 
ствоваться практическимъ опред$ленемъ общаго про- 
центнаго содержан1я вытяжки въ смЪеси. 


Опредфлене процентнаго содержаня вытяжки въ несоло- 
женыхъ матер!алахъ. 


Если для приготовления сусла, вмзетЪ съ солодомъ, 
затираются несоложеные матер!алы, напр. зерна яч- 
меня, пшеницы, риса. маиса и т. п.., то прежде всего 
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опредфляютъ отдфльно процентное содержан!е вы- 
тяжки въ употребляемомъ солодЪ ') и, затЪмъ, по- 
_ ступаютъ, какъ мы сейчасъ объяснимъ на примЪ- 


рахъ. 

Предположимъ, что на данный заторъ употреблено 
280 килогр. маиса и 1050 килогр. солода, практи- 
ческое содержане вытяжки въ которомъ было пред- 
варительно опредфлено въ 65 процентовв. Изъ этой 
смфси получено 60 гектолитровъ или 6900 литровъ 
сусла. въ 13,5 процентовъ по Баллингу. Плотно- 
сти 13,5, согласно табл. П, соотвтетвуетъь удЪль- 
ный вЪсъ 1,0552. а потому 6000 литровъ сусла 
должны вЪфеить 6000 Х 1,0552 = 6551. 2 килозр., въ 
которыхъ. на основанйи пропорщи х : 13,5 — 6331,2 
18,5 Х 6331,2__ 

100 ме 
854.7 кило. Такъ какъ предварительнымъ изслЪдо- 
ванемъ въ солодЪ опредЪлено 65 процентовъ вы- 
тяжки, то изъ 1050 килогр. его. употребленныхъ на 
заторъ, въ данное сусло. на основанши пропорщи 


х: 65 :1050:100. вытяжки должно было перейти 


65 х 1050 
ее т -— — 682,5 кило. Вычтя 689,5 килогр. изъ 





100. вытяжки должно заключаться 


854.7 килогр., получаемъ 172.2 кило. вытяжки, 
приходящихся на 280 килогр. маиса, откуда, при 
помощи пропорщши х: 179,2 = 100:280, находимъ, 
что процентное содержане вытяжки въ маисЪ равно 
172,2 х 100 . 

50 == 61,5. 





7) Опредфлять описаннымъ способомъ отдфльно содержан!е вы- 


_тяжки въ несоложеныхъ зернахъ нельзя, потому что въ нихъ 


Н®ть д1астаза, безъ котораго приготовлен!е пивного сусла не воз- 
можно (стр. 135 и 217). 
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`Возьмемъ подобный-же `примёрь. для. русскихъ 
иБръ. и `ВЪсовъ. Заторъ. сдфланъ иЗЪ. 100 пуд. солода 
и 95 пуд. маийса; сусла’ получено‘ 750 ведеръ въ 

13°/о по Баллингу. Предварительнымъ изслфдован!емъ 
въ солодЪ найдено 63°/о вытяжки. Согласно объяс- 
неённому въ претьем примпръ (6тр. 364), 750 ве- 
деръ' сусла в® 13°/о по Валлингу должны вфсить 
а > фунт. или 592.9 пуда, кото- 


рымъ, на мы пропорщи Хх. 7187555 ‚100, 


к р ИО 08 1/9. ВЫТЯЖКИ. При 


63.  процентномъ содержании вытяжки’ въ солод$ 
(см. выше), изъ 100 пудовъ его въ. данное. сусло 
вытяжки должно было перейти именно 65 1204. На 
25 пуд. маиса вытяжки, слфдовательно, должно при-. 


ходиться ТТ, ‚08—63 = 14.08 пуд. : что, на основан!и 
14 08х100__ 
Эн ет 











пропорщи х: 14 ‚08—100: 25, составляетъ 
56,3 проценновь. — 


Разсчеть солода, несоложеныхъь хлЬбныхь зеренъ и пр. 
на, основании опредфленнаго въ нихъ практическаго и 
га и сори ВЫТяЖни. 


к Корда павовару: изв$стно’ процентное содержане 
вытяжки въ употребляемыхъ для затора матер!алахь, 
ему -уже‘не трудно разсчитать: Т)` сколько `тре- 
буется этихъ матер1аловъ для полученя опредБлен- 
наго количества сусла и пива даннаго качества; 
2) или сколько должно выйти сусла и пива даннаго 
качества изъ извЪфетнаго количества идущихъ на 
ваторъ ‘матераловъ. ЕЕ Е 83 вн ча. пе 
‹Ближайпая? иль НАБОВАРА 2 приготовить ‘пивное 
сусло, и при рфшен!и только что’ упомянутыхъ во- 
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просовъ онъ иметь въ виду главнымъ образомъ 


именно сусло въ моментъ поступлен1я его въ бро- 
дильные чаны. Но такъ какъ конечный результатъ 
операщ!й пивоварен1я, во всякомъ случаЪ, есть пиво, 
выходъ котораго обыкновенно не вполнЪ соотв$т- 
ствуетъ количеству сусла, перешедшаго въ бродиль- 
ные чаны, и качества котораго изм$няются сообразно 
большему или меньшему содержан!ю солодовой вы- 
тяжки въ приготовленномъ суслЪ, то прежде. чЪ$мъ 
приступить къ разсчету матер1аловъ, необходимыхъ 


° для приготовленя сусла, пивоваръ долженъ опредЪ- 


- 


| 


1 


= 


(> 


лить: 6016рвыль, какое количество поступившаго въ 
бродильные чаны сусла, теряется при окончательномъ 
переход5 его въ готовое для отпуска пиво— вплоть 
до самаго момента отпуска. и, в06торыл5, какъ ве- 
лико должно быть содержан!е въ суслЪ вытяжки 
или, другими словами, какъ велика должна быть 
плотность сусла по сахарометру. для того. чтобы изъ 
него возможно было, при помощи броженя. полу- 
чить пиво даннаго качества. 

На первый вопросъ опытъ отвЪфчаетъ. что въ бро- 
дильныхъ чанахъ сусла теряется, по объему. отъ 3 
до 4'/» процентовъ, а въ отстойныхъ бочкахъ, при 
дображиван!и. до окончательнаго разлива, отъ 1"/› 
до 2 процентовъ, также по объему. СлФдовательно. 
всего теряется отъ 4'/›—5 до 6—6'/› процентов?ъ. 
Поэтому. количество сусла, поступающаго въ бро- 
дильные чаны, должно быть больше количества ожи- 
даемаго пива именно на эти проценты. Наприм?Ъръ, 
если пива нужно получить 100 гектолитр.. то сусла 
въ бродильные чаны должно поступить отъ 1041 /› — 
105 до 106 —106'/› гектолитр., а если пива требуется 
1000 ведеръ, то сусла должно быть отъ 1045—1050 
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до 1060 — 1065 ведеръ. смотря по продолжительности 
операшй броженя и дображиванйя, по степени дости- 
гаемаго сбраживан1я и пр.: ч6мъ долфе длятся обЪ 
эти операщи. ч$мъ сильнЪе сбраживане, т$мъ боль- 
ше. въ сказанныхъ границахъ, процентъ потери, и 
наоборотъ. Если при дображивани употреблялись 
щепки (стр. 296). а при разлив фильтращя, то 
процентъ потери долженъ быть еще несколько уве- 
личенъ. Потеря увеличивается также. когда пиво 
изъ бродильныхъ чановъ перекачивается въ бочки 
при помощи насоса. При совокупномъ вмяни подоб- 
наго рода условйй, потеря можеть возрости до 8—10 
 процент., такъ что, для полученйя 100 гектолитр. пива, 
потребуется 108—110 гектолитровъ, а для полученя 
1000 ведеръ пива = 1080—1100 ведеръ сусла. 
Что касается плотности сусла по сахарометру. 
то она должна быть т$мъ значительнЪе, ч5мъ крЪиче 
_ и чёмъ `емачн%е должно быть будущее пиво. Руко- 
водствомъ въ этомъ отношен!и могутъ служить сл*- 
дуюпия простыя соображен1я. Смачность пива за- 
виситъ главнымъ образовъ отъ количества заключаю- 
щейся въ немъ солодовой вытяжки, а крЪпость его 
обусловливается большимъ или меньшимъ содержа- 
н]емъ въ немъ спирта. Вытяжка пива есть та часть 
вытяжки сусла, которая не испытала спиртового бро- 
женя; поэтому, при равныхъ другихъ условяхъ. ея 
бываетъ въ пив$ т$5мъ больше, ч$мъ ниже была 
степень сбраживан1я при брожени (стр. 281 и 301). 
Спиртъ-же есть продуктъ разложеня. при брожети, 
сахара, заключающагося въ вытяжкЪ сусла. при 
чемъ изъ 1 вЪсовой части сахара образуется 
0,51111 в$совыхъ частей спирта и 0,48889 вЪ5- 
совыхъ ‘Частей углекислаго газа. При практиче- 
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скихъ разсчетахъ, съ цфлью облегчения вычислен!й, 


для спирта принимаютъ, вместо 0.51111. круглымъ 
числомъ 0,5, т. е., считаютъ, что на образовате 1 


_вЪсовой части спирта идутъ 2 вфсовыя части вы- 


тяжки (содержащагося въ вытяжкЪ сахара). Изъ 
сказаннаго сл$дуетъ. что въ суслЪ, въ моментъ по-’. 
ступлен1я его въ бродильные чаны, должны заклю- 
чаться: вопервыхъ, часть вытяжки, переходящая въ 
пиво въ форм$ вытяжки-же, и. вовторыхъ, часть вы- 


_ тяжки, по весу. вдвое большая противъ того коли- 


чества спирта. которое должно оказаться въ буду- 
щемъ пивЪф. Наприм$ръ, если желательно имЪть 
пиво съ 6 процентами вытяжки и 4 процентами 
спирта, то въсуслЪ вытяжки должно быть: 6+4Ж2 == 
14 процентов. т. е., плотность сусла, по Баллингу, 
должна быть равною 14%. При 5% вытяжки и 3% 
спирта въ пивЪ. процентное содержан1е вытяжки въ 
сусл$ или плотность его можетъ быть уменьшена, 
до 11°/о, такъ какъ 5--3 Ж2=11. Понятно, однако, 
что и при одномъ и томъ-же содержати вытяжки 
въ суслЪ. можно приготовить пиво. содержащее болЪе 
спирта и менЪе вытяжки, или наоборотъ; напримЪръ, 
изъ сусла въ 14% плотности можно получить какъ 
пиво съ 5% спирта и 4% вытяжки (2Ж5--4=14), 
такъ и пиво съ 3% спирта и 8% вытяжки (2 Ж3-8==14): 
все зависитъ отъ того. какъ была регулирована сте- 
пень сбраживан!я при операщяхъ брожения (стр. 281, 
301 и 340—341). 


Приступимъ теперь къ практическому р$шению 
первой изъ предложенныхъ на стр. 368 задачъ: 

Сколько требуется матергаловъ для получен!я опредфлен- 
наго количества сусла и пива даннаго качества? 

Объяснимъ это рфшен!е также на примЪрахъ. 
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Примърз первый: при употреблении только одно 
солода даниао сорта. 


| 

Нужно приготовить 1000 ведеръ пива съ 38°/о 
спирта и 7°/, вытяжки. Для такого пива потребуется 
‘сусло плотностью (по Баллингу) въ 13%/, потому 
что 2 Х 3-7 —=13. Такъ какъ изъ поступившаго въ 
бродильные чаны сусла до момента отпуска готоваго 
пива теряется, по объему, отъ 4'/› до 10 процентовъ 
(стр. 369—370), то сусла должно быть на столько-же 
процентовъ больше. чЪмъ пива. Примемъ процентъ 
потери равнымъ 8. Въ такомъ случаЪ. для получе- 


ня 1000 ведеръ пива, сусла нужно 1050 ведер: 
х:8—1000:100; х= = 80;1000-+-80—1080. 

Предположимъ, что мы будемъ варить сусло изъ 
одного ячменнаго солода и что въ этомъ солодЪ 
предварительнымъ изелдован1емъ (стр. 356-366) 
найдено #рактическое процентное содержане вы- 
тяжки равнымъ 62 '). 

Чтобы 1080 ведеръ сусла имфли 13°/о по Бал- 
лингу, онЪ должны вЪеить 1080Х 31.62 *) = 34149,6 


фунт. или 955.74 пуда и содержать вытяжки 
18 х 858,14 


100 = 110,99 или, круглымъ числомъ, 111 705 
о 


какъ въ 100 пудахъ затираемаго солода содержится 





1) Если бы у насъ имБлось только лабораторное опредзлеше 
процентнаго содержан1я вытяжки въ солодЪ, то, для нашихъ вы- 
численй, мы, какъ сказано на стр. 357, должны были бы умень- 
шить этотъ процентъ на 4!/>—5 единицъ. 

?) При 13°/, по Баллингу удЪльный вЪсъ сусла 1,053, а Вст 
1 ведра сусла равенъ 31,62 фунтамъ (стр. 364). | 
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ее ах. 
:3% 62 пуда ВЫТЯЖКИ ги В то для полученля 1 1 1 пудъ 
ВЫТЯЖКИ и, слЪдовательно, 1080 ведеръ сусла въ 13% 







. этого солода потребуется = = 179 пудз (х: 
100=111:62; х= ИХ НТ = 179,03). 


Тоть-же примьрь для десятичныхь мърь. Пива требуется 100 
гектолитровъ или 10000 литровъ; слЗдовательно, сусла должно быть 
З - : 8Х 10000 
10800 ллипровь (х : 8 = 10000 : 100; х = аа =900; 10000-- 
° 800=10809). При 13 по Баллингу эти 10800 литровъ должны в$- 
< сить 10800 Х 1,058 = 11872,4 килощ. (стр. 363 и примфчаше на 








№ 18 х 11372.4 
° Стр. 568); вытяжки-же въ нихъ должно содержаться О 
13 119124 
__ 478 1килоф. (х:13= 872 А : 100; х и —1478,41. 
_ На 10800 литровъ сусла, содержащихъ 1478,41 килогр. вытяжки, 
100 х 1478,41 
_  упомянутаго выше солода требуется 65 — 2384,5 ци- 
в _ 100 Х 1478,41 
—  дограммъ (х : 100 = 1478,41 :62;х = =. — 2384,5). 
3 и 


Примьрз второй: при употреблении смъси или изь 
я а 6071065 солода. или изь солода и несоложе- 
ие: нало матемала. 


Требуется приготовить то-же количество и т$хъ-же 

_ качествъ сусло и пиво, что и въ первомъ примЪръ, 
_ т. е., 1000 ведеръ пива, съ 3% спирта и 7°/о вы- 
_ тяжки, и 1080 ведеръ сусла въ 13% по Баллингу. 
_ Но на заторъ употребляется не одинъ сортъ солода, а 
_ выбоь, состоящая изъ [4 солода, содержащаго 62 про- 
_ цента, и '/л (около) солода, заключающаго 58 процен- 
_ товъ вытяжки. Въ 1080 ведрахъ сусла въ 13°/о по Бал- 
_ Лингу солодовой вытяжки, какъ мы видЪфли, за- 
° ключается 111 пудъ (см. Примтьрз первый: стр. 312). 
_ Чтобы узнать, сколько, для получен!я этихъ 111 ПУ- 









о 


довъ вытяжки, должно пойти того и другого солода 
въ сказанной пропорши смфшен1я, мы отд$ляемъ 
отъ 111 пудъ одну часть, равную °/4 ИхЪ, т. е.> 


Их 
о 105, и другую, равную '/4 ихъ, 
11 
т. в -= — 97.75 7405. ЗатФмъ, при помощи вы- 
числен1й подобныхъ указаннымъ въ примфр% пер- 
вомъ (стр. 379), опредфляемъ сколько должно пой- 
ти: перваго солода для доставлен!я суслу 83,25 пудъ 
и второго солода для доставлен1я суслу 27.75 пуд. 
вытяжки. 
10 3,25 

Первало солода: х : 100=83,85:69; х = и ры 
154.27 14405; второзо солода: х: 100 = 97,75:58; 
В о 47.04 1405. Бсей смъси 134,87— 


47,84—182,11 пдд. 


Тоть-же примъръ для десятичныхь мюръ. И здесь также беремъ 


количества сусла и заключавшейся въ немъ вытяжки, указан- 

ныя въ первомъ прим5р$ на стр. 378, т. е., 10800 литров 

сусла въ 15°/о по Баллингу съ 1478,41 килофр. содержащейся въ 

нихъ вытяжки. Этой вытяжки изъ перваго солода должно выйти 

1478,41 Х 3 147 
2: — 1105,51 килогр.; изъ второго солода 


8,41 








— 869,60 


килотр. //ервазо солода должно быть употреблено: х: 100=1108,81:62; 
100 1108,81 
= 62 —1758,40 кило. второго содода: х: 100 = 


100х 369,60 
$09.00$08;Х == — ^— = 637,24 килозр. Всей смиси 1788,40 


637,24 = 2495,64 килотраммъ. 








Совершенно такимъ-же образомъ поступаютъ, если 
для затора употребляется см$еь не изъ двухъ сор- 
товъ солода, а изъ солода и какого либо несо- 
ложенаго матер1ала, напр. изъ ячменнаго солода и 
ячменя, или изъ ячменнаго солода и маиса. Несо- 
ложеный матерлалъ играетъ здЪсь роль 67т0р0%0 





я 


875 








601004 въ прим рЪ второмъ, т. е., роль добавочной 
примЪси. 


Примърё третий: при употреблении смьси изо 
трель. различныхь мателаловс. 


Если на заторъ идетъ смфсь изъ трехъ различ- 
ныхъЪ сортовъ солода, или изъ двухъ сортовъ соло- 
да и одного несоложенаго матер1ала, или изъ одного 
сорта солода и двухъ сортовъ несоложеныхъ матер1- 
аловъ, то опредЪленное для даннаго сусла количе- 
ство вытяжки дфлятъ на три пропорц!ональныя ча- 
сти и для каждой части вычисляютъ соотвЪствую- 
ЩЙ ему матер1алъ по способу, указанному въ пре- 
дыдущемъ примЪрЪ (стр. 374). Такимъ образомъ, 
если для затора должна быть употреблена смЪсь, 
состоящая изъ 2 частей ячменнаго солода съ 62 
процентами вытяжки, 1 части пшеничнаго солода 
съ 64 процентами вытяжки и 1 части маиса съ 
60 процентами вытяжки, а сусла должно быть по- 
лучено 1000 ведеръ въ 13°/о по Баллингу. въсящихъ 
7190,5 пудъ и содержащихъ 105 уда вытяжки °), 
то нужное количество ячменнаго солода вычисляет- 


103 108 __ 
ся для 5 =01,5 "уд, пшеничнаго солода для ИР 





') При 18% Баллинга в%съ 1 ведра сусла равенъ 31,62 фунт. 
(см. стр. 364: трет примфръ), а вЗсъ 1000 ведеръ=1000 Хх 31.62= 
31,620 фунт. или 790,5 пудамь. 'Гакъ какъ при 18°/› Баллинга 
въ 100 в$совыхъ частяхъ сусла содержится 13 вфсовыхъ частей 
вытяжки , то, на оснонави пропорщи х: 18 = 790.5 : 100, въ 
190,5 пудахъ или 1000 ведрахъ этого сусла вытяжки (х) должно 


18х790,5 а | 
быть — 100 ‘=102,765 или, круглымъ числомъ, 103 пуда. 


УР’ 
= 








ь СОВЫ 
25,75 пу и маиса также для 1 = 25,75 10 


этой вытяжки. Ячменнаго солода потребуется: 
_ 100Х 51.5 


х:100—51,5:69, откуда х== со = 88,06 пуда; 
100х257 
пшеничнаго солода; х: 100=25 75: 64; х о: 


— 40.25 пуд; маиса: х: 100 = 95,15: 60; х = 
100 Х 25,75 
60 

42,99 —= 166,21 поз. 

и употреблен1и на заторъ сыфсей изъ четырехъ 
и болБе матер1аловъ, нужное для сусла количество 
вытяжки дфлится на четыре и болЪе пропорцюналь- 
ныя Части и для каждой части указаннымъ спо- 
собомъ вычисляется соотвЪтствуюцИй ей матерлалъ. 
При этомъ, практическое процентное содержаше 
вытяжки въ каждомъ изъ употребляемыхъ. матера- 
ловъ, понятно, должно быть опред$лено заранЪе. 

Точно также легко объясняется на примфрахъ и 
р$шенйе второй изъ указанныхъ на стр. 368 задалъ: 

`Вакоег количество сусла и пива даннаго качества должно 
выйти изъ имющагося въ распоряжени матер’ала? 


Примърз четвертый: заторь только изь одною 
солода. 


Практическое процентное содержан!е вытяжки въ 
солодф 60; на заторъ его назначено 100 пудъ. Спра- 
шивается сколько изъ него можно получить сусла, 
годнаго для приготовлен!1я пива съ 2'/› проц. спирта 
и 5 проц. вытяжки, т. е., сусла въ 10% по Баллингу 
(2'/›Ж2--5=10: стр. 371)? Такъ какъ въ данномъ со- 
лодЪ 60 практическихъ процентовъ вытяжки, то изъ 
100 пудъ его въ сусло должно перейти именно 60 пудъ 


—=42.92 пуда. Всей смЪси 83,06-- 40,23-—- | 
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^ ВЫТЯЖКИ. 10°/о по Баллингу показываетъ, что 10 пудъ 
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вытяжки должны заключаться въ 100 пудахъ сусла. 


Поэтому, 60 пудъ вытяжки, на основан!и пропорши 


00х 60 
х: 100 = 60:10, должны соотвЪтетвовать = 


600 пудамь или 24000 ф унтамз сусла. Согласно 
табл. П, удфльный вфеъ сусла въ 10°/, по Баллин- 


_ гу равенъ 1,0404. ВЪеъ 1 ведра перегнанной воды 


 равенъ 30, 033 фунтамъ; сл$дователъно 1 ведро су- 


| _сла въ 10% Баллинга должно вЪсить 30.033Х 1,0404== 


31,246 фунтовъ. Раздфливъ 24000 (число фунтовъ 
сусла) на 31,246 (вЪсъ 1 ведра сусла), получимъ 
24000 
31,246 
солода должно получиться 768 ведеръ сусла въ 10% 
по Баллингу. Предполагая потерю въ бродильныхъ 
чанахъ, отстойныхъ бочкахъ и пр. (стр. 369—370) 
равною 8 процентамъ или 61,44 ведрамъ 1} находимъ, 
что пива вышеозначеннаго качества изъ этихъ 
768 ведеръ сусла должно получиться 768 — 61,44 = 
706.56 ведерз. 


Тотъ-же примьръ для десятичныхь мюръ. Сусло, пиво и солодъ 
тВхъ-же качествъ; но солода, вместо 100 пудъ, употреблено 
100 килограммъ. Поэтому и даннаго сусла изъ него должно полу- 
читься не 600 пудъ, а 600 килозр.. При удБльномъ вЪсь 1,0404, 
одинъ литръ сусла вЗситъ 1,0404 килогр. (см. примфчане на стр. 
563). СлЪдовательно, для превращен1я 600 килограммъ сусла въ 


—760. ведеръ, т. е., что изъ 100 пудъ даннаго 


600 
литры, нужно 600 раздфлить на 1,0404: окажется  (дод = 


° 076.7 литровь сусла, изъ которыхъ, за вычетомъ 8% или 


46,1 литр. *) потери ‚ на пиво придется 576,7 —46.1=580,6 литров. 





1) 8 процентовъ 7683 ведеръ==768 Х 0,08 = 61,44 ведрямъ. 
?) 8 процентовъ 576,7 литровъ = 576,7 Х 0.08 = 46,1 литрамъ. 


де 


о 
Примьрз пятый: затор5 из смъси солода и 
мацса. 


ИмЗется въ виду заторъ изъ 70 пудъ ячменнаго 
солода съ 65% вытяжки и 30 пудъ маиса съ 60% 
вытяжки ‘). Сколько должно выйти пива съ 3% 
спирта и 6% вытяжки и необходимаго для него су- 
сла въ 12% по Баллингу (8Ж2--6—=19: стр. 371)? 
На основани пропоршй х: 65=70:100 их: 60 = 
30: 100, въ сусло должно перейти вытяжки: изъ 
10 ПУДЪ солода = ТО —45,5 пуда, а изъ 30 пудъ _ 


маиса 18 705; изъ обоихъ вм$стф=45.5 + 


18=065,5 пуд. Изъ пропорши х: 100=63,5: 129 ви- 
димъ, что 63,5 пудъ совокупной вытяжки солода и маиса, 


ее — 29 "445 или 21.160 фун- 
21065 сусла въ 12% по Баллингу. Удфльный вЪфсъ сусла 
въ 12% Баллинга равенъ 1,049 (см. табл. 1), а 
вЪеъ одного ведра его 30,033Х 1.049=31,5 фун- 
тамъ. РаздЪливъ 21.160 на 31.5, получаемъ 071,7 ве- 
дер5 сусла въ 18% по Баллингу, а отнявъ отъ нихъ 
8 процентовъ или 53,7 ведра ”) на потерю (стр. 
370), находимъ 016 ведер (671,7—53.7=618) для 
пива съ 3°/о спирта и 6°/о вытяжки. 


ДОЛЖНЫ дать 


Употреблене въ пивоварени сырыхъ (несоложе- 
ныхъ) матергаловъ. 


Какъ уже было говорено на стр. 134—135, къ 
такого рода матераламъ относятся: ячмень, пшеница, 





') Разум$ется именно практичесый процентъ вытяжки (стр.358). 
7) 3 процентовъ 671,7 ведеръ = 671,7 Х 0,08 = 58.7. 
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рожь, овесъ. маисъ, рисъ и друйя хлЪбныя зерна. 
а также картофель. крахмалъ, сахаръ, патока и 
вообще вещества, содержащия въ достаточномъ ко- 
личеств$ крахмалъ или сахаръ. Въ несоложеныхъ 
матер1алахъ нЪть дастаза, необходимаго для превра- 
щен1я крахмала въ декстринъ и сахаръ. По этой 
причинЪ, не могутъ быть употребляемы для пиво- 
варен!1я сами по себЪ тЪ изъ нихъ, основу которыхъ 
составляетъ крахмалъ, какъ то: хлфбныя зерна. 
картофель. чистый крахмалъ и т. п. Сахаръ и 
сахаристые матер!алы не нуждаются въ дйастазЪ, 
потому что конечная цфль вызываемаго д1астазомъ 
процеса сахарификаци есть именно сахаръ. 
Крахмаль и содержацие крахмалъ матерлалы мо- 
гутъь служить для фабрикащи пива только въ смЪси 
съ солодомъ. Изъ сахарныхъ-же растворовъ пиво 
можетъ быть приготовлено и самостоятельно. безъ 
прибавления къ нимъ солода, хотя пиво это ка- 
чествами своими, конечно, будетъ значительно отли- 
чаться отъ обыкновенныхъ сортовъ хлЪбнаго пива 
въ составъь которыхъ входятъ мног1я вещества, не 
существуюцщия въ сахарныхъ растворахъ (см. ниже: 
_ Употреблене въпивоварен!и сахара и сахаристыхъ веществъ). 
Но и при изготовлен!и обыкновеннаго хлЪбнаго пива 
нерфдко пользуются сахаромъ и сахаристыми ве- 
ществами — какъ добавочнымъ матерлаломъ, т. е., 
какъ примЪфсью къ солоду и пр., или съ цЪлью 
сообщить пиву большую сладость, или-же, чаще, 
чтобы увеличить его крЪиость (послфдовательнымъ 
превращен1емъ, при броженш, сахара въ спиртъ). 
Несоложеные крахмалистые матер1алы употребля- 
ются въ смфси съ солодомъ и должны быть затираемы 
вмЪстЪ съ нимъ, именно для того, чтобы заключаю- 


иийся въ нихъ крахмалъ могъ подвергнуться влян!ю 
д1астаза солода—словомъ матералы эти служатъ, 
вмфст® съ солодомъ, для приготовлен1я пивного сусла. 
Чистый сахаръ и сахаристыя вещества иногда 
также замфшиваются вм$етЪ съ солодомъ (напр. 
при варен!и сусла для английскаго портера); но гораздо 
рацтональн$е прибавлять ихъ уже къ готовому суслу. 
потому что прим5шиване ихъ къ солоду при зати- 
ранйи должно ослаблять дЪйстве на крахмалъ д1а- 
стаза послЪдняго (стр. 216, 219—230). 

ПримЪеь къ солоду содержащихъ крахмалъ не- 
соложеныхъ матер1аловъ возможна на томъ основа- 
ни. что заключающийся въ солодЪ дастазъ въ со- 
стояни сахарифицировать гораздо большее количе- 





ство крахмала, чЪфмъ то, которое находится въ са-. 


момъ солодЪ. Такъ какъ д!астазъ играетъ роль 
бродила или фермента, т. е., превращая крахмалъ 
въ декстринъ и сахаръ. самъ остается неизм$н- 


нымъ. то теоретически его сахарифицирующее вл1ян1е - 


почти безгранично. На практикЪ, однако. дЪйстве его. 


какъ и органическихъ ферментовъ (дрожжей), за-. 


ключено въ извфстныя границы, съ расширешемъ 
которыхъ оно замфтно ослабляется и, наконецъ, 
совершенно прекращается. Именно въ этой практи- 
ческой ограниченности вл1ян1я д1астаза заключается 
одно изъ главныхъ неудобствь употреблен!я при 
затирани, вм$ст$ съ солодомъ, несоложеныхъ мате- 
р1аловъ: процесъ сахарификащи, во всякомъ случаЪ. 
замедляется и затрудняется тЪмъ бол$е. ч$мъ зна- 
чительнзе сказанная примЪсь. такъ что. для дости- 
жен1я желаемыхъ разультатовъ, кром$ особой тща- 
тельности въ работ$, требуется еще н$которое ви- 
доизм$нене въ пруемахь затиранйя (см. ниже). Дру- 
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_ тое важное неудобство несоложеныхъ матераловъ 
заключается въ недостаточномъ содержан!и въ при- 
‘тотовленномъ изъ нихъ суслЪ бфлковыхъ веществъ ‘), 


необходимыхъ для надлежащаго питан1я дрожжей, 
велфдств!е чего посл$дн1я скоро перерождаются и, 
потому, должны быть зам$няемы свЪжими гораздо 
чаще, ч5мъ при употреблении на заторъ одного со- 
лода. Наконецъ, примЪ$сь несоложеныхъ матераловъ 


_ несомнЪнно изм$няетъ вкусъ и друтя качества пива: 


сваренное пиво можетъ оказаться очень хорошимъ, 
но, тфмъ не менЪе, оно будетъ не то, которое по- 
лучается изъ чистаго солода. ИзвЪстные сорта пива 
только и могутъ быть приготовлены изъ чистаго и, 
притомъ. только изъ ячменнаго солода. напр. знаме- 
нитое темное баварское пиво мюнхенскаго типа. 
Чтобы закрЪпить за этимъ пивомъ присупая ему 
качества. въ Бавар1и законъ не позволяетъ упо- 
треблять для варки темнаго пива ничего другого, 
кромЪ ячменнаго солода °). 

Выгоды употреблен1я для затора несоложеныхъ 
матер1аловъ заключаются въ сл$дующемъ: умень- 
шен!е потери вещества, обусловливаемой соложе- 
н1емъ и сушкой солода, сокращенйе расходовъ на 
устройство солодовень и солодосушилень; наконепъ, 
сравнительная дешевизна тфхъ или другихъ несо- 


_ ложеныхъ матераловъь въ данной мЪ%стности. Но 


выгоды эти ощутительны только при производ- 
ствЪ$ въ крупныхъ размфрахъ. Малымъ-же пивовар- 
нямъ и домашнимъ пивоварамъ можно посовЪто- 


`) Изъ несоложеныхъ матер!аловъ, при затиран!и ‚, растворяется 
въ вод% б$лковъ гораздо менфе, чВмъ изъ солода. 

?) А для пивоварен1я вообще допускаетъ только солодъ, безъ 
всякой прим%си сырыхъ матер!аловъ. 





С 


вать вообще воздерживаться отъ сырыхъ матерла- 
ловъ, такъ какъ т небольшия выгоды, которыя 
могли бы произойти отъ этого, болфе чЪмъ уни- 
чтожаются т5ми сравнительными затрудненями, 
которыми сопровождается употреблене ихъ. 
ПримЪеью несоложеныхъ матер!аловъ иногда имфется 
въ виду также увеличить прочность пива, такъ 
какъ наклонность посл$дняго къ порч$ въ значи- 
тельной степени обусловливается присутствемъ въ 
немъ бфлковыхъ веществъ. которыхъ изъ несоложе- 


ныхъ матераловъ, какъ мы видфли, переходить въ. 
пиво меньше, чЪмъ изъ соложеныхъ. Но резуль- 


татъ этотъ достигается далеко не всегда; нфкоторыя 
сырыя вещества, напротивъ того, уменьшаютъ проч- 
ность пива, (Таузинаь). 

Количество примфси къ солоду, при затирани. 
сырыхъ матер1аловъь можетъ быть различно. По 
мн5ню большинства нфмецкихъ авторитетовъ, она 
не должна превышать 20—30 процентовъ употреб- 
ляемаго солода; н$которые пивовары, однако, при- 
мфшиваютъ сырые матер1алы на половину или даже 
въ еще большей пропорщи; но въ этомъ послднемъ 
случаЪ получаемое пиво, понятно, должно уже зна- 
чительно отличаться отъ свареннаго изъ чистаго 
солода. 


При равныхъ другихъ услов1яхъ, предпочитают- 


ся матерлалы болЪе богатые крахмаломъ, напр. маисъ, 


и рисъ. Однако. чистый крахмалъ и очень обиль- 
ный крахмаломъ картофель употребляются сравнитель- 
но р$дко. потому что въ первомъ вполн% отсутству- 
ютъ друйя вытяжныя вещества, необходимыя для 
пива, а въ посл$днемъ ихъ очень мало, и. притомъ, 
онф не того состава, какъ въ хлЪбныхъ зернахъ. 
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_ вельдотве чего пиво, на заторъ котораго употребле- 


но много картофеля или крахмала. имфетъ совершен- 
но другой характеръ: водянисто и мало питательно. 
хотя можетъ быть и вкусно (см. ниже: Приготовле- 


не сусла изъ см5си солода и картофеля или солода и 
крахмала). | 


Въ Герман!и чаще всего примфшиваютъ къ соло- 
ду маисъ или рисъ; въ Америк (Соединенные 
Штаты) въ очень большомъ употреблен!и маисъ. 

Крахмалъ несоложеныхъ хлбныхъ зеренъ пропи- 
тывается водою и подвергается дЪйств1ю д1астаза 
труднЪе, чБмъ крахмалъ солода, а потому ихъ. пе- 
редъ затиранемъ. размалываютъ возможно мельче. 
Для предотвращетя могущаго произойти, вслЪдетне 
этого, затруднен1я при отцфживан!и сусла. размель- 
чаютъ солодъ, напротивъ того, гораздо крупнЪе; 
кромЪ того, съ тою-же цфлью, передъ отцфжива- 
немъ кладутъ въ сусло, если нужно. отруби, отва- 
ренную и промытую рубленую солому, вываренный 
хмЪль, раздробленныя зерна овса и т. п. Муку не- 
соложеныхъ зеренъ, передъ см$шиванемъ ея съ со- 
лодомъ. обыкновенно подвергаютъ въ отдЪльномъ 
сосудЪ кипячению или проиутваню паромь высокаго 
давлен!я; прибавляютъ-же ее, потомъ, въ заторный 
чанъ или заторный котелъ не сразу. а постепенно — 
въ двЪ или нЪсколько порщй ‘'). При отварочномъ 
способЪ приготовлен1я сусла, наиболфе пригодномъ 
для несоложеныхъ зеренъ, нагрЪвать заторъ въ за- 
торномъ котлЪ слФдуетъ очень медленно и осторожно, 





1) По опытамъ Таузииа, выходъ вытяжки изъ несоложеныхъ 
матер!аловъ обыкновеннно былъ тЪмъ лучше, ч$мъ болфе мелкими 
порщями они прибавлялись, при затирани , въ заторный котелъ и 
заторный чант. 
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непрерывно мфшая, такъ какъ крахмалъ такихъ зе- 
ренъ, быстро ос5дая на дно, легко пригораетъ; кипя- 
чен1е-же смеси възаторномъ котлЪ, равно какъ и зати- 
ране ея въ заторномъ чан нужно производить болЪе 
продолжительное время. чЪмъ при употреблеви од- 
ного солода: именно потому, что крахмалъ несоложе- 
ныхъ зеренъ растворяется въ вод и подвергается 
дЪйств!ю дЛастаза гораздо труднЪе крахмала солода, 
тЪмъ боле, что и количественное отношен1е д1астаза_ 
къ крахмалу. при затиран!и несоложеныхъ матер1а- 
ловъ, менфе благопр1ятно (стр. 379 и 380). 

Картофель превращаютъ въ кашу посредствомъ 
терокъ, подобныхъ тЪмъ, какля употребляются на 
сахарныхъ заводахъ для растиран1я свекловицы. 
затЪмъ. полученную кашу въ н%Ъеколько пр1емовъ. 
промываютъ водою на ситЪ (напр. на ситф ц$диль- 
наго чана), промываютъ до тЪхъ поръ, пока вода 
не станетъ вытекать совершенно безцвЪтною: обык- 
новенно достаточно возобновить воду три раза. 
каждый разъ, передъ новымъ напусканемъ ея, раз- 
рыхляя кашу руками или мЪшалками. Словомъ, по- 
ступаютъ при промыван!1и каши, какъ при выщела- 
чиван!и дробины (стр. 233—935), но употребляютъ 
не горячую воду. Для облегчен1я отц$живан1я воды. 
можно покрывать сито тонкимъ слоемъ отваренной 
соломы (не рубленой). Промыван!е картофельной 
каши необходимо, чтобы удалить изъ нея вещества, 
переходъ которыхъ въ сусло и пиво испортилъ бы 
вк усъ послЪдняго. 

Чистый крахмалъ въ такомъ промыван!и, понятно, 
не нуждается. 

Сахаръ и сахаристыя вещества употребляются 
главнымъ образомъ английскими пивоварами, при ва- 
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ренйи портера и эля. Чаще всего пользуются, при 


_этомъ, винограднымъ или тростниковымъ сахаромъ "); 


но для портера въ Англи нерздко употребляютъ, 
кромЪ того, особый сахарный составъ, извфстный 
подъ назван1емъ ргиито; ”). Какъ уже было сказано 
выше, чистый сахаръ и сахаристыя вещества рац1о- 
нальнЪе всего не затирать вмЪетЪ съ солодомъ, а при- 
бавлять ихъ потомъ къ готовому суслу (стр. 380). 
Такъ именно англичане и поступаютъ при фабри- 
каши ихъ эля; но при варкЪ портера они прим$- 
шиваютъ сахаръ во время самаго затиран1я въ затор- 
номъ чанЪ, что, повторяемъ, должно отзываться не- 
благопр1ятно на процес сахарификащи крахмала 
солода дластазомъ. 


Приготовлен1е сусла изъ смЪ$си солода и 
маиса.. 


Маисъ нЪеколько бЪднЪе азотистыми веществами. 
чЪмъ друг1я хлЪфбныя зерна; но онъ очень богатъ 
жиромт. котораго содержитъ около 5, иногда даже до 
9 процентовъ. Св яий маисъ. недавняго сбора, можно 
употреблять для пивоварен1я безъ предварительнаго 
очищен1я его зеренъ отъ шелухи и зародыша. Но 
если маисъ уже лежалый, то заключайпийся въ немъ 
жиръ часто испорченъ и, переходя въ пиво, с00б- 
щаетъ послЪднему непр1ятный вкусъ; поэтому, зер- 
на не вполнЪ свфжаго маиса сл$дуетъ, передъ раз- 





') Первый называется также крахмальнымъ сахаромъ , глюко- 
зомъ или декстрозомъ, а послёднйй — сахарозомъ. 

?) Рутипд. зЗю\ ртиттд или сщатеозе-заспатозат вуще- 
ствуетъ въ продаж въ видЪ темнаго сиропа. 
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малывантемъ ихъ для затора, освободить отъ ше- 
лухи и зародыша, въ которомъ главнымъ образомъ 
именно и содержится жиръ. ДЪлается это при по- 
мощи особыхъ приспособленныхъ для того машинъ. 
Очищенный такимъ образомъ маисъ продается въ 
Америк5 подъ именемъ 746н020 маиса. Существую- 
щую въ торговлЪ готовую маисовую муку лучше не 
употреблять. такъ какъ она нер$дко лежалая или 
изъ лежалаго маиса и, вслфдстве этого, заключаетъ 
въ себ прогорклый жиръ. 

Крахмалъ маиса вообще не легко поддается над- 
лежащему размельченю., а потому извлечь его 
вполнЪ, при затиран!и. очень затруднительно. Выбирать 
нужно, по возможности, мучнистый маисъ, каче- 
ство, свойственное больше крупнымъ, ч5мъ мелкимъ. 
зернамъ. 
` Тачзин получалъ очень хороппе результаты при 
слфдующемъ способЪ затиран1я маиса. Тонко смолотая 
мука маиса замфшивается въ особомъ чанф прежде. 
всего съ теплою и потомъ съ кипящею водою; затЪмъ, 
одна треть этой зам$си прибавляется къ отдльно при- 
готовленному затору солода въ заторномъ чанЪ (стр. 
226 — 227); другая треть зам$еи примфшивается къ 
первой */з чустой смъси затора (ПлекталзеВе) въ за- 
торномъ котлЪ (стр. 228), и третья, посл$дняя, 
треть—ко 6т0рой */з чустой смюси затора (Р1еК- 
_та1зсВе) въ заторномъ-же котлЪ (стр. 229), при чемъ 
смЪсь въ котлЪ подвергается нагр$ван!ю, какъ обык- 
новенно, и кипятится 30—45 мин. (стр. 228 и 
229). Далфе поступаютъ, какъ и въ случаяхъ при- 
готовлен!я сусла изъ одного солода (стр. 229—938). 

При правильной заводской работ. сказанное 
предварительное замфшиван1е маисовой муки съ теп- 
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лою водою удобнфе всего производить въ особомъ 


чанЪ, помфщаемомъ надъ заторнымъ чаномъ и снаб- 
женномъ приспособленемъ для надлежащаго прогрЪ- 
ванйя этой замфси паромъ ') до 50° —60°Р (62°,5 — 
15° Ц). Достаточно прогрфтая такимъ образомъ за- 
мЪсь переводится, какъ только что описано, пор- 
ями въ заторный чанъ и заторный котелъ. 

Приготовленное съ примфсью маиса сусло бро- 
дить и сбраживаетъ, какъ обыкновенно. освфтляется 
вполнЪ , хотя и медленнФе сусла изъ чистаго солода 
или изъ см$си солода съ рисомъ. Вкусъ и друпя 
качества пива, при умфренной примЪси маиса (стр. 
382), замфтно не страдаютъ. 

Въ маисовомъ суслЪ, приготовленномъ изъ не- 
шелушеныхъь и не лишенныхъ зародыша зеренъ 
(стр. 385), дрожжи сохраняются лучше, чЪмъ въ 
рисовомъ (стр. 389); суело-же изъ шелушенаго маиса 
(изъ ииеною маиса — стр. 386) не отличается въ 
этомъ отношени отъ рисоваго. т. е., мало пригодно 


_ для сохранен!я дрожжей (стр. 389). 


_ Относительно выхода вытяжки очень хороший 
маисъ можно приравнять къ среднимъ сортамъ ячмен- 
наго солода (около 62—66 проц.); маисъ-же сред- 
няго качества обыкновенно даетьъ менфе вытяжки, 
чЪмъ такого-же качества солодъ. 


„ 


Приготовлен1е сусла изъ см$си солода и 
риса. 


Рисъь обработывается значительно легче маиса 
и, по этой причин, употребляется въ Германи 


1) Вместо обливан!я ея кипящею водою. 


чаще послфдняго '). Онъ долженъ быть также до- 


статочно тонко размельченъ (стр. 383). Подвергать 


его оператши размельчен1я можно и на обыкновен- 
ной солододробилкЪ: для этого елдуетъ только зна- 
чительно тЪенфе сблизить вальцы послЪдней; но, 
во всякомъ случаЪ. предпочтительн$е молоть его, 
какъ и маисъ. | 

Рисовую муку можно прибавлять къ затору и 
въ сухомъ видЪ — постепенно порщями; гораздо по- 
лезнфе, однако. предварительно обработывать ее та- 
кимъ-же образомъ. какъ и маисовую муку, т. е., 
горячею водою или паромъ (стр. 383 и 386). 

Самая операщя затора можетъ быть произведена 
слфдующимъ образомъ. Рисовую муку прибавляють 


дождеобразно и понемногу, при постоянномъ раз-- 


мф$шивани и избЪгая образованйя комочковъ, къ 
перелитой въ заторный котелъ и нагрФтой до 56°— 
60°Р (70°—75° Ц) первой * /з зустой смси затора, 


приготовленнаго изъ солода (стр. 228); держатъ при. 


сказанной температур 20—30 мин., затЪмъ нагр%- 
ваютъ до кип$н1я и кипятятъ какъ объяснено на 
стр. 228—229; далфе поступаютъ съ заторомъ на 
основан!и общихъ правилъ (стр. 229—238). Но, какъ 
уже было замчено выше, и рисовую муку лучше 
не прибавлять въ заторъ въ сухомъ видЪ, а, пред- 
варительно замЪфсивъ ее въ отдЪльномъ сосуд$ съ 
теплою водою и разваривъ ее до консистенщи жидкой 
кашицы. примЪшивать, сказаннымъ образомъ, къ 
затору именно эту кашицу: при такомъ видоизм% - 
нен!и операщи, достигается боле полное извлечен1е 
крахмала изъ риса. 





') Въ АмерикБ — наоборотъ. 
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Если бы примЪеь риса къ солоду была на столь- 
ко велика, что, безъ неудоботва, ее нельзя было бы 
прибавить всю къ первой '/з густой смфси затора 
(см. выше), то излишекъ ея оставляютъ и примЪ- 
шиваютъ потомъ ко второй '/з густой см%си затора 
(стр. 2929). 

Но при значительной примЪ$си риса лучше посту- 
пать такъ: прибавивъ къ рисовой мукЪ немного 
размельченнаго солода, разм5шиваютъ ее въ котлЪ 
съ водою, медленно нагр$ваютъ и, наконецъ ‚ кипя- 
тятъ. велфдетв!е чего смфсь превращается въ жид- 
в1Й клейстеръ, которымъ, затЪмъ, затираютъ въ 
заторномъ чанф тЪето, замфшенное изъ солода спо- 
собомъ, указаннымъ на стр. 226—227: клейстеръ 
этотъ зам$няеть здЪсь именно ту порщю воды, при 
помощи которой температура затора постепенно до- 
водится до 35°—38° Ц (28°—30°Р): стр. 997. 
ДалЪе приговлен!е сусла ведется. какъ описано на 
стр. 227—238. | 

Можно затирать рисъ и способомъ., указаннымъ 
для маиса (стр. 386). 

Рисовое сусло наклонно къ высокому сбраживан!ю 
(стр. 281), а потому его заставляютъ бродить при 
бол$е низкой температурз. чБмъ обыкновенное со- 
лодовое сусло. СозрЪваетъ и освЪтляется оно быстрЪе, 
чЪмъ маисовое. Для хранен1я дрожжей совсЪмъ не 


тодно. такъ какъ послфдн!я въ немъ быстро пере- 


рождаются (стр. 381). Получаемое изъ него пиво 
прекраснаго свЪтлаго цвЪта, хорошо играетъ, пр1ятно 
на вкусъ, но имфетъ болЪе винный характеръ. НЪФмцы 
нер$дко употребляютъ рисъ для фабрикацщи вывоз- 
ного пива (Ехрог ег), такъ какъ полагаютъ, что при- 
м$сь риса придаетъ посл$днему большую прочность. 





Что касается выхода вытяжки, то рисъ стоить 
выше маиса и, повидимому, не уступаетъ въ этомъ 
отношени хорошему солоду. 


Приготовлен1е сусла изъ см$си солода и 
картофеля или солода и крахмала. 


Въ экономическомъ отношении картофель пред- 
ставляетъ одинЪъ изъ самыхъ выгодныхъ матер!аловъ 
для приготовлен1я пива. Сваренное изъ него пиво 
можетъ содержать достаточно спирта и вытяжки и 
обладать прятнымъ вкусомъ, но, вел детве бЪдно- 
сти картофеля б$лковыми веществами и солями, кар- 


тофельное пиво менфе питательно; притомъ, оно. 


обыкновенно мало ароматно. Въ настоящее время 
вкусъ къ ячменному или, по крайней мЪрЪ, къ хлЪб- 
ному пиву у публики на столько преобладаетъ, что 
употреблене для пивоварен!я картофеля. не смотря 
на выгодность его въ смысл экономи, очень мало 
распространено: примфняется только немногими за- 


водами, между которыми наиболЪе извЪстенъ /0лен-. 


чеймски (НофвепВеа), близь Штутгарта. въ коро- 
левств$ Вюртембергскомъ. 
Гогенгеймекое пиво отличается довольно хорошими 
качествами, а потому мы опишемъ здЪеь именно спо- 
собъ приготовлен1я сусла, введенный въ Гогенгейм® 
профессоромъ Сименсомз (Б1Летептз). Сусло приготов- 
ляется видоизм$неннымъ 07764рочнымь с10с0бомз изъ 
см$си картофеля и ячменнаго солода и подвергается 
потомъ #43060му броженю *). За основанйе разсчета 





1) Хотя его можно приготовлять также настойнымъ способомъ 
и подвергать верховому брожен!ю. 








принимается , что 100 вфсовыхъ частей картофеля, 
по содежан!ю вытяжки, соотвЪтствуютъ среднимъ 
числомъ 25 вЪеовымъ частямъ ячменнаго солода. 

Затирають оба матер1ала въ такой пропорщи, что- 
бы одна половина разечитанной вытяжки приходилась 
на ячменный солодъ, а другая на картофель, т. е.. 
при 100 килогр. ячменнаго солода употребляютъ 400 
килогр. картофеля '), который, понятно, долженъ 
быть. передъ затирашемъ, растертъ въ кашу и промытъ 
надлежащимъ образомъ (стр. 384). Ячменный солодъ 
берется обыкновенно двухъ сортовъ, а именно: 50 
килогр. св%тлало и 50 килогр. ароматнаго темналю со- 
лода (послЪдь! для сообщен!я пиву аромата и цвфта). 

При указанномъ выше примфрномъ затор въ 100 
килогр. (6'/1о пуд.) ячменнаго солода и 400 килотр. 
(24°/5 пуда) картофеля, пива получается отъ 850 до 
900 литровъ (69 —73 ведеръ), а сусло для него при- 
готовляется въ 12% по Баллингу. Воды на опе- 
рашю приготовленя сусла. включая сюда и выще- 
лачиван!е, идетъ отъ 1400 до 1700 литровъ (отъ 
114 до 138 ведеръ). 

Прежде всего около 1180 литровъ (96 ведеръ) 
воды нагрфваютъ въ заторномъ котлЪ до 75° Ц или 
60° Р; одну половину нагрЪтой воды переводятъ въ 
заторный чанъ, а въ другой половин% ея, оставшейся 
въ котлЪ и охлажденной. прибавлешемъ къ ней хо- 
лодной воды, до 62°,5 Ц или 50° Р, тщательно за- 


') Если процентное содержан!е вытяжки въ данномъ солодЪ и 
данномъ картофел$ предварительно опред$лено по способу. указан- 
ному на стр. 366—568, то пропорщя см$си обойхъ матер1аловъ мо- 
жетъ быть разсчитана болЗе точнымъ образомъ; обыкновенно такъ 
и нужно поступать, потому что содержан!е вытяжки очень коле- 
блется именно въ картофел%. 
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мЪшиваютъ сначала 50 килогр. (3"/зо пуда) свът- 
лало ячменнаго солода (см. выше), конечно, надле- 
жащимъ образомъ размельченнаго, и затЪмъ кашу 


изъ 400 килогр. (24”/5 пуд.) картофеля, посл чего. 


температура смЪфси понижается приблизительно до 
37°.5 Ц или 30° Р. Замфшавъ и все время продол- 
жая м5шать, осторожно и медленно нагр$ваютъ смЪеь, 
доводя ее въ течен!е 1 часа до 62.5 Ц или 50° Р, 
а потомъ въ течене послвдующаго */› часа до 75° Ц 
или 60° Р. Полуторачасового пребыванйя см%$си при 
столь благоприятной для сахарификащи температур 
(стр. 219) обыкновенно бываетъ достаточно для пол- 
наго превращен1я крахмала солода и картофеля въ 
декстринъ и сахаръ. Въ концф этихъ 1'/> часовъ 
тодная проба не должна болфе давать реакши на 
крахмалъ (стр. 350); если, однако. реаклая эта еще 
есть, то держать см$сь при сказанной температур 
сл$дуетъ доле — до полнаго исчезновен1я 1одной реак- 
щи. УбЪдившись, что 1одъ не вызываетъ болфе реакши. 
усиливаютъ подъ котломъ топку и нагрЗваютъ см$еь 
до кипфн1я. Вогда во взятой пробЪ жидкость, между 
плавающими въ ней комочками дробины и волокнами 
клЪтчатки картофеля, представляется совершенно 
св$тлою и прозрачною, кипящую см%сь перелива- 
ютъ изъ котла въ заторный чанъ, куда, какъ мы 
видфли, уже ранфе была переведена одна половина, 
первоначально нагрфтой въ котлЪ воды (ем. выше), 
и затираютъ ее здЪеь съ 50 килогр. (31/›о пудами) 
темнало солода (см. выше), также должнымь обра- 
зомъ размельченнаго. Если отверст1я дырчатаго дна, 
заторнаго чана (отр. 154—157) достаточно мелки для 
полнаго задержан1я частицъ размельченнаго матерала, 
или если имфется отд$льный цфдильный чанъ, то, 
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темный солодъ лучше затирать съ водою чана предва- 
рительно, за '/› часа до перепускан!я въ послЪдн!й 
кипящей см5си изъ котла: вода въ чанЪ къ этому 
времени успфваетъь остыть до 37°.5 Ц или 30° Р. 
Въ противномъ случаЪ , т. е., при отсутетв!и цЪдиль- 
наго чана и при крупныхъ отверетяхъ въ дырча- 
томъ дн заторнаго чана. предпочтительнфе при- 
бавлять темный солодъ уже послЪ перелит1я смЪеи 
изъ котла въ заторный чанъ. Чтобы придать буду- 
щему пиву цвЪтъ темнаго баварскаго (мюнхенскаго) 
пива, къ темному солоду примфшивають 1—1"/› 
килогр. (2”/5—3"/1о фунта) поджареннаго красящаго 
солода (КатЬта]#— стр. 38—41). Но это излишне, 
потому что одною подкраскою нельзя превратить кар- 
тофельное пиво въ солодовое баварское; поджарен- 
ный-же солодъ, во всякомъ случаЪ. портитъ чистоту 
вкуса картофельнаго пива, въ особенности если его 
прибавлено болфе 1—1'/› килогр. (2*/5 — 3"/1о фунт.). 
ПослЪ перелит1я кипящей смЪси въ заторный чанъ 
и тщательнаго ея разм$шиван!я съ бывшею въ чанЪ 
водою и темнымъ солодомъ, температура затора 
должна быть около 62°,5 Ц или 50° Р. 
Непрерывное разм$шиван1е затора продолжаютъ, 
по крайней мЪрЪ, еще '/› часа; зат$мъ, оставивъ его 
на короткое время въ поко$., отцфживаютъ прозрач- 
ное сусло; быстро нагр$ваютъ это сусло въ котлЪ 
до кипфи!я ') и, снявъ съ него пЪну, переводятъ его 


- кипящимъ обратно въ заторный чанъ (черезъ трубку к 


рис. 25-го, если такая трубка существуетъ въ чан: 
стр. 154—155), ГДЪ заторъ снова усердно разм$ши- 








т) Эта часть операщи соотвфтствуетъь кипяченш отсетоявша- 


_ 20ся жидкало сусла (ГалцегталзсВе) при варен!и сусла для бавар- 


скаго пива (стр. 230). 
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ваютъ. при чемъ температура его должна подняться 


до 75° или 60° Р. РазмЪшавъ окончательно 
д ; 


оставляютъ въ покоЪф на 1—1"/» часа, по истечении 


которыхъ отц$живаютъ крЪпкое сусло и выщелачи- 
ваютъ осадокъ. какъ обыкновенно: стр. 231—235. 
На выщелачиван!е употребляется отъ 200 до 500 
литровъ (отъ 16'/4 до 403/5 ведеръ) горячей воды 
(около 75° Ц или 60°Р: стр. 235), предварительно 
прокипяченной. Передъ выщелачиванемъ обыкно- 
венно снимаютъ покрывающее дробину верхнее тъ- 
сто (стр. 255), котораго здфсь образуется больше, 
ч5мъ при употреблен1и на заторъ одного солода. 
По мёр$ отцфживан1я и выщелачиван!я, сусло 
переводится въ котелъ и немедленно подвергается 
кипячен1ю, при чемъ съ него удаляется образую- 
щаяся на поверхности пЪФна. Когда въ котель по- 
ступило все сусло и, при кипячения его, на поверх- 
ности болфе не отдЪляется нечистотъ (пфны), въ 
него кладутъ хмфль, въ количествЪ отъ 340 до 500 
граммъ на 100 литровъ сусла (отъ 80 зол. до 1"/5 


7 


фунт. на 8 ведеръ), и кипятятъ съ хмфлемъ отъ 1 до. 


1'/> час. 

Охлажден!е сусла и всЪ послфдующия операши 
производятся, какъ обыкновенно. 

Брожен1е сусла въ ГогенгеймЪ. какъ мы уже го- 
ворили, производятъ при помощи низовыхъ дрожжей. 
Но главное брожение продолжаютъ не болфе 6—8 
дней, сл$довательно переливаютъ молодое пиво изъ 
бродильныхъ чановъ въ бочки еще очень зеленымъ 
(стр. 283), на томъ основанйи. что, при боле позд- 
немъ разливЪ пива въ бочки, оно дображиваетъ слабо 
и освЪтляется плохо. Но именно по причин переве- 
ден!я пива въ бочки въ очень зеленомъ состоящи, 
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т. е., съ большимъ содержанемъ въ немъ дрожжевыхъ 
клфтокъ, разливать его изъ бочекъ въ боченки или 
бутылки нужно весьма осторожно: чтобы не увлечь 
съ пивомъ дрожжей. 

Увфряютъ, что сваренное описаннымъ образомъ 
гогенгеймское пиво прочнфе приготовленнаго изъ 
одного солода. БВкусомъ оно значительно слаще 
баварскаго, что многимъ потребителямъ очень нра- 
вится. Эта сладость обусловливается недостаточнымъ 
сбраживанемъ, вслФдств!е малаго содержан!я въ кар- 
тофельномъ суслЪ растительныхъ бфлковъ, необхо- 
димыхъ для питан1я и размножен!я дрожжей. 

Въ случа нужды, пиво можетъ быть сварено 
почти цвликомъ изъ картофеля. т. е., только съ очень 
небольшою примфсью солода. Приводимъ образчикъ 
приготовлен1я подобнаго пива видоизмЪ$неннымъ на- 
стойнымь способом5 и верховымь броженема. 

Вся операщя затиран1я производится въ котлЪ, 
и только для отцфживан1я сусла, заторъ перево- 
дится изъ котла въ цфдильный или заторный чанъ. 
800 килотр. (48 пуд. 34 фунт.) картофеля, превращен- 
наго въ кашу и промытаго (стр. 384), размБшиваютъ 
ВЪ котлв съ 1145 литрами (93'/1о ведрами) воды; 
подогр$ваютъ смфсь до 31°,25 — 37,5 Ц (25° — 
30°Р) и прибавляютъ 25 — 30 килотр. (61 — 73'/1 
фунтовъ) лучшаго ячменнаго солода. конечно, раз- 
мельченнаго. Постепенно, въ течене 1 часа, нагрфваютъь 
смЪеь до 62°5 Ц (50°Р). Постоянно разм$шивая, дер- 
жатъ ее при этой температурЪ около 1" /2 часа: пока 
юдная проба не перестанетъ давать реакши на. 
крахмалъ. ПослЪ этого. прим$шавъ къ затору 55 
литровъ (2'/1о четверика) размельченнаго пшенич- 
наго ЗОН понемногу доводятъ температуру за- 
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тора до кип5тя и кипятятъ его около 20 ми- 
нутъ; затБмъ, перепускаютъ все изъ котла въ цЪ- 


дильный чанъ или въ снабженный мелкодырчатымъ. 


дномъ заторный чанъ. Давъ отстояться короткое 
время, отцфживаютъ прозрачное сусло и тотчасъ- 
же ( возможно скорЪе) переводятъ его ВЪ ХОЛОДИЛЬ- 
ные чаны для охлажденя. Когда температура сусла 
упадетъ до нужныхъ градусовъ (стр. 965), перепу- 
скаютьъ его въ бродильный чанъ и подвергаютъ верхо- 
вому броженю. Въ результатЪ получается довольно 
вкусное бфлое пиво (\\е1з5Мег), приготовленное, 
какъ мы видЪли, совсЪмъ безъ хмФля и, не смотря 
на то, довольно прочное. Но если желаютъ. то 
къ затору во время его кипяченя въ котлЪ (см. 
выше) можно прибавить немного хмФля. ь 
Вм$ето картофеля, для пивоварен1я можно упо- 
треблять картофельный крахмалъ, т. е., тщательно 
промытую и бвысущшенную картофельную кашу 
(стр. 384), что во многихъ случаяхъ гораздо удоб- 
н$е, такъ какъ въ сухомъ вид каша эта сохра- 
няется неопредЪленное время и, потому, можетъ 


быть заготовляема, заблаговременно. Изъ 100 частей, 


по вЪсу. картофеля такого сухого неочищеннало 
крахмала выходитъ около 25 частей; одна часть его, 
слЪдовательно, можетъ замфнить 4 части картофеля. 

Повторяемъ, изъ картофеля или изъ крахмала мо- 
жетъ быть приготовлено пр1ятное на вкусъ пиво; но 
по характеру оно несомнфнно отличается отъ сва- 
реннаго изъ хлфбныхъ зеренъ и, во всякомъ случаЪъ, 
гораздо менЪе питательно. У насъ, въ Росаи , хлЪб- 
чыя зерна на столько дешевы, что едвали можно бы- 
ло бы оправдать замЪну хотя бы только незначитель- 
ной части ихъ картофелемъ, при заводекомъ пиво- 

в 
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варен!и. Домашнимъ пивоварамъ мы, напротивъ того 
посов$товали бы испробовать варене пива изъ кар- 
тофеля отчасти въ видахъ разнообраз1я, а отчасти 
именно по причинЪ чрезвычайной простоты приго- 
товленя сусла изъ картофеля и въ особенности 
изъ крахмала: см. стр. 396. Напитокъ можеть по- 
лучиться вкусный, пр1ятно утоляющ!й жажду и ги- 
т1еничный, хотя, какъ уже замЪчено. не столь пи- 
тательный, какъ хлЪбное пиво; но этого послдняго 
качества оть домашнихъ напитковъ обыкновенно и 


не требуется. Необходимымъ условемъ, однако, дол- 


жно быть здоровое состоян1е картофеля: иначе и 
сваренное пиво будетъ нездорово. Не сл$дуетъ также 
употреблять уже проросшаго картофеля. Вообще, 
ч$мъ лучше картофель, т5мъ лучше будетъ пиво. и 
наоборотъ. 


Употреблен1е въ пивоварен!1и сахара и са- 
харистыхъ веществъ. 


Сахаръ есть главная составная часть пивного сусла 
и всЪхъ т$хъ водныхъ растворовъ, изъ которыхъ. 
при помощи дрожжевого брожен!я. приготовляются 
напитки, содержаще спиртъ. 

Если развести въ водЪ сахаръ и прибавить къ 
раствору дрожжей, то, при благопр1ятной темпера- 
турЪ, сахаръ постепенно превращается въ спиртъ и 
углекислый газъ. Продолжая броженйе до конца, до 
полнаго исчезновен1я сахара, въ результатЪ получа- 
ютъ водный растворъ спирта. изъ котораго, потомъ, 
перегонкою и пр. добываютъ чистый спиртъ. Такъ 
именно поступають при винокурени. Если, напро- 
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тивъ того, остановить брожене прежде, чЪфмъ изъ 
раствора исчезнетъ весь сахаръ, то получается нзчто. 
похожее на пиво. Обыкновенное пиво, какъ извЪ- 


стно, представляетъ собой водный растворъ спирта 


и такъ называемой пивной вытяжки (см. Составъ 
различныхъ сортовъ пива), которая въ данномъ случа. 
при получен!и пива изъ чистаго сахарнаго. раствора, 
будетъ, конечно. состоять изъ одного сахара. 

Какъ и хлЪбное сусло ‚ сахарный растворъ, по окон- 
чан!и главнаго брожен1я., превращается въ молодое 
пиво. въ которомъ остаются дрожжевыя клЪтки и послЪ 
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его разлива изъ бродильнаго чана въ сосуды для его. 


хранен1я, всл$детв!е чего и въ сахарномъ пив%, послЪ 
его разлива, поддерживается медленное дополнительное 


броженйе или дображиване, обусловливающее посте-. 


пенное созр$ване и, при своевременномъ закупори- 
ван!и, надлежащую игру его. 
Впрочемъ, такое чисто о сахарное пиво пригото- 





вляется р$фдко; гораздо чаще къ сахарному раствору. ы 


прибавляютъ для вкуса прянныя вещества, напр. 
имбирь, фрукты, фруктовые соки и т. и получа- 
ются: имбирное пиво, различные сорта о. 
‘пива `) ипр. Пивная вытяжка въ такихъ случаяхъ 


1) Какъ мы увидимъ ниже, въ отдЬл% Квасоварен!е, квасъ отличается 
отъ пива главнымъ образомъ т мъ, что разливается въ боченки или 
бутылки и пускается въ употреблен1е въ самомъ начал дрожжевого 
броженя , когда изъ заключавшагося въ сусл$ сахара только самое 
незначительное количество усп$ло перейти въ спиртъ. Квасъ, ко- 
тораго брожене доведено до 2 или боле процентовъ спирта, есть уже 
не квасъ , а пиво. Таково-же различ1е между фруктовымъ пивомъ и 
фруктовымъ квасомъ. Что касается фруктовыхъ водъ, то он пред- 
ставляють собою настои воды на фруктахъ, обыкновенно подела- 
щенные сахаромъ; дрожжей въ нихъ неприбавляется вовсе; но. подобно 
виноградному соку, онЪ легко подвергаются самостоятельному бро- 
жен!ю, вызываемому попадающими въ нихъ спорами дикихъ дрожжей 
(стр. 80 — 81), ч$мъ и обусловливается играихъ посл закупоривания. 





состоитъ уже не изъ одного сахара: въ ней заклю- 
чаются, кромЪ того, вещества, извлекаемыя водою 
изъ имбиря, фруктовъ и пр. Понятно. однако, что 
всЪ эти сорта сахарнаго пива должны им5ть со- 
вершенно иной характеръ. чЪмъ обыкновенное хлЪб- 
ное пиво: разница обусловливается именно разли- 
чемъ въ химическомъ составЪ пивной вытяжки. Ни 
въ одномъ изъ сортовъ сахарнаго пива нЪтъ ни 
декстрина, образующаго отъ 50 до 55 . процентовъ 
вытяжки хлЪфбнаго пива, ни составныхъ частей 
хмЪфля '), ни тЪхь солей и бЪлковыхъ веществъ, 
которыя свойственны хяЪбному пиву. Глицеринъ и 
кислоты (янтарная, молочная, уксусная и бродиль- 
ная), составляющйе въ совокупности около 5—8 
процентовъь вытяжки хлЪбнаго пива, могутъ обра- 
зоваться и при броженйи чистаго сахарнаго раствора. 
Въ замфнъ того, въ вытяжЕкЪ сахарнаго пива, при- 
готовленнаго съ приправою фруктами, имбиремъ и 
т. п., имъются вещества, которыхъ н$ть въ хлЪб- 
номъ пивЪ, а именно вещества, извлекаемыя водою 
изъ фруктовъ, имбиря и пр. 

Боле близкое къ хлЪфбному пиво можетъ быть 
приготовлено изъ воднаго раствора существующаго _ 
въ продажЪ неочищеннаго крахмальнало сахара или 
продажнаго-же крахмальнао сиропа. фабрикуемыхъ 
чаще всего изъ сырого картофельнаго крахмала (про- 
мытаго растертаго картофеля-—стр. 384), при помощи 
разведенной сЪрной кислоты "). Въ чистомъ видЪ 


1) Иногда, впрочемъ, и въ пиво, приготовляемое изъ сахарныхъ 
растворовъ, прибавляется хмЪль. 

”) Достаточно промытый растертый картофель (стр. 384), еще 
влажнымъ, замшиваютъ съ водою въ молокообразную жижу и 
подкисляютъ сЗрною кислотою въ такой пропорцш, чтобы ея въ 

< р ^^ 
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крахмальный сахаръ тождественъ съ винограднымъ 
(декотрозомъ); но въ продажномъ всегда существу- 
етъ примЪсь декстрина и н$зкоторыхь другихъ по- 
стороннихъ веществъ. Присутетве декстрина и дф- 
лаетъ приготовленное изъ крахмальнаго сахара пиво 
похожимъ на хлЪбное или, точнфе, на картофельное 
(стр. 395), такъ какъ въ немъ нЪтЪ ни бЪлковыхъ 
веществъ. ни большинства волей, свойственныхъ 
хл5бному пиву. Составныя части хм$ля могутъ быть 
сообщены и этому пиву. если сахарное сусло, пе- 
редъ задаван1емъ дрожжей, прокипятить съ хм$лемъ. 

Рекомендують для приготовлен1я пива ячменный са- 
харз (маллтозь) и сиропъ изъ него (малтозный сиротз), 
получаемые при помощи д1астаза солода, совершенно 


т5мъ-же способомъ, какъ и пивное сусло въ пиво- .- 


варняхъ. Употребляютъ обыкновенно не чистый мал- 
тозъ, а именно сырой малтозъ , т. е., малтозъ съ 
прим$сью декстрина и всЪхъ т$хь веществъ, какя 
существуютъ въ раствор$ обыкновеннаго солодоваго 
пивного сусла по окончани процеса сахарификащи. 
Пиво изъ такого сахара, представляющаго собою 
ничто иное, какъ выдЪленную (испаренемъ) вытяжку 
солодоваго пивного сусла, конечно , будетъ похоже 
на обыкновенное хлЪбное пиво. Но мы не видимъ 
выгоды ., ради которой приготовлене пива изъ по- 
добнаго малтоза или малтознаго сиропа можно было 





жидкости было около 1 процента; при помощи пара, нагрЗваютъь 
смЪсь до кипфнйя и кипатятъ въ течене н®еколькихъ часовъ — до 
т%хь поръ, пока во взятой пробь 1одъ не будетъ боле обнару- 
живать присутствля крахмала (стр. 350—353). Посл$ этого кипящую 
жидкость нейтрализуютъ вполнё прибавленемъ промытаго м»зла, 
процфживаютъ, фильтруютъ сквозь костный уголь и выпариваютъь 
(въ пустот%): для получен!я сахара до’36°—40°, а для полученя 
сиропа до 30° по ареометру Боме. 
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бы предпочитать обыкновенному способу варенйя 
пива изъ солода. тБ5мъ болЪфе, что при операщяхъ 
выдълен!я сказанной малтозной вытяжки несомнЪнно 
теряются изв$етныя составныя части, содержащаяся 
въ пивномъ суслЪ., напр. ароматическля. вещества, 
такъ что пиво изъ малтоза, во всякомъ случаЪ , не 
можетъ быть вполнф тождественнымъ съ пригото- 
вленнымъ непосредственно изъ солодоваго затора. 
Вообще, относительно замфны солода малтозными 
_ препаратами пока можно сказать то-же самое, что 
и о замфн$ хмЪля хмфлевою вытяжкою (стр. 75): 
замфна и неполная, и не предоставляющая  особен- 
нНыхЪ выГгодъ. 

Для вызыван!я брожен1я въ сахарныхъ раство- 
рахъ, обыкновенно употребляются верховыя дрожжи. 
приготовляемое-же изъ нихъ пиво почти всегда от- 
личается болфе или мене виннымъ характеромъ 
(стр. 397—398). Исключен!евъ этомъ отношенйи соста- 
вляютъ растворы упомянутаго выше сырого малтоза, 
которые. съ цфлью получения изъ нихъ пива. похожаго 
на баварское, подвергаютъ низовому брожени!ю. 

Н%Ъеколько образцовъ приготовлен1я пива изъ са- 
харныхъ растворовъ будуть приведены въ главЪ: 
Различные сорта пива. 

Относительно употреблен1я сахара и сахаристыхъ 
веществъ, какъ 0обавочиаило матерлала, т. е., какъ 
примЪси къ затору или суслу изъ солода или изъ солода 
и несоложенныхъ хлЪбныхъ зеренъ, было достаточно 
сказано на стр. 379 и 384 —385; большшя-же подробно- 
сти будутъ сообщены ниже. приописан1и приготовлен1я 
портера и эля, въ главЪ: Различные сорта пива. Глав- 
ная цЪль прибавлен1я сахара, какъ уже было 
замфчено (стр. 379), — увеличить въ пивномъ 
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суслБ матералъ для образованя спирта и придать. . 
черезъ это, пиву большую крЪпость. Таково назна- 
чене сахара, примфшиваемаго къ затору или къ 
суслу при фабрикации англИйскаго портера или эля. 
Иногда прибавлене сахара обусловливается ошибками 
въ приготовленйи сусла: если сусло. велЪдетне этихъ 
оптибокъ, оказывается жиже, ч5мъ слБдовало бы по 
разсчету, то, для увеличен1я его плотности до нуж- 
ныхЪ градусовъ по сахарометру, прибавляютъ именно. 
сахаръ. Въ н$которыхъ случаяхъ сахаръ примЪши- 
ваютъ уже къ готовому пиву, чтобы поддержать въ 
немъ ослаб’Ъвшее дополнительное брожен!е и вызвать 
образованйе углекислаго газа, необходимаго для со- 
общеня пиву игры (стр. 312 и примфчане на 
стр. 344). | 
Если сахаръ прибавляется съ цфлью увеличить 
содержан1е спирта въ будущемъ пивф. то разсчетъ 
того количества его, которое должно быть приба- 
влено въ данномъ случаЪ очень простъ. На стр. 371 было 
сказано, что на образованте 1 вЪсовой части спирта идутъ 
2 вЪсовыя части сахара; слБдовательно. чтобы увеличить 
содержане спирта въ пивЪ, положимъ, на 3 вфеовыхъ 
части (на 3 процента), къ суслу, передъ брожешемъ, 
слфдуетъь примфшать 6 вфсовыхъ частей сахара. 


Примърз. ИмЪется пивное сусло въ 13°/о по Бал- 
лингу, а желательно получить изъ него пиво съ 8 
процентами вытяжки и, 6 процентами спирта. Вычтя 
3 изъ 13, получимъ 5 процентовъ, изъ которыхъ 


5 
спирта можетъ образоваться не болфе = = 2*/з про- 


центовъ (см. стр. 371). До желаемыхъ 6 процентовъ 
недостаетъ 3'/› процента. Чтобы получить ихъ, мы 
должны прибавить въ сусло 3*/з Х 8=7 процентовъ 
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сахара. т. е., увеличить плотность сусла примфсью 
къ нему сахара до 20°/о ‘по Баллингу : 13°/5--7°/о = 
20° /о. 


Различные сорта пива. 


Сортовъ пива приготовляется великое множество. 
Елце болЪе сортозъ, которые пока не приготовляются, 
но могутъ быть приготовлены. Сколько ихъ можно 
сварить изъ одного ячменнаго солода, если для со- 
ложен!я употреблять различные сорта ячменя, видо- 
изм$нять операщи приготовленя и сушки солода, 
разнообразить способы затиран1я и концентрацию по- 
лучаемаго изъ затора сусла, прим$нять то верховое. 
то низовое брожене, доводить брожен!е до различ- 
ныхъ степеней сбраживан1я, хранить пиво въ боч- 
кахъ болЪфе или менЪе продолжительное время и пр.! 
А сколько новыхъ сортовъ должно получиться отъ 
примЪси къ ячменному солоду. въ разнообразныхъ 
пропоршяхъ. несоложеныхъ матерлаловъ или-же со- 
лода изъ другихъ хл$бныхъ зеренъ! Если, при этомъ. 
принять во вниман!е, что сказанное относительно 
ячменнаго солода въ одинаковой мЪр$ примЪнимо 
и къ солоду изъ вс$хъ другихъ хлЪбныхъ матер\а- 
ловЪъ, и что пиво. какъ мы видЪли, можетъ быть 
приготовлено и безъ помощи солода, изъ различныхъ 
сахарныхъ растворовъ (стр. 397 и слЪд.), то возможное 
разнообраз1е сортовъ пива окажется безконечнымъ. 

Ве эти существуюпие и возможные сорта пива 
можно свести къ тремъ главнымъ категорямъ: 
1) сорта пива, приготовляемые изъ хлфбныхъ зеренъ; 
2) сорта пива, основнымъ матер1аломъ для которыхъ 
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служитъ картофель или крахмалъ, и 3) сорта пива, 
получаемые безъ помощи солода—изъ сахарныхъ 
растворовъ. 


Хл$бные сорта пива. 


Сюда относятся именно вс тЪ сорта, которые въ 
общежит!я носятъ по преимуществу назван!е «пива» 
и которые составляютъ главный предметъ настоя- 
щаго сочинен!я. Фабрикуются они или изъ одного’ 
солода, или-же изъ солода съ примфсью несоложе- 
ныхъ матераловъ; основнымъ матер!1аломъ для нихъ, 
во всякомъ случа$, служатъ хл$бныя зерна. Опера- 
щя приготовлен1я сусла производится настойнымъ, 
отварочнымъ или см$шаннымъ способомъ, а дрожжи. 
для вызыванйя брожен!1я, употребляются какъ низо- 
выя, такъ и верховыя; въ нЪкоторыхъ исключи- 
тельныхъ случаяхъ вовсе не задаютъ дрожжей, а 
поступаютъ съ пивнымъ сусломъ, какъ съ вино- 
граднымъ сокомъ при винодфщи, т. е., предостав- 
ляютъ его самостоятельному броженйю (стр. 80): 
см. ниже—бельг1Йск1е сорта пива. 


Сорта хлЪбнаго пива, приготовляемые низовымъ 
брожентемъ. 


Наибольшимъ распространенмемъ въ настоящее 
время пользуется баварское пиво, фабрикуемое те- 
перь не только въ Бавар1и и вездЪ въ Германи, но 
также во Франщи, у наеъ и въ другихъ странахъ 
континентальной Европы. Шо этой именно при- 
чинЪ баварск1й способъ пивоварен1я принятъ нами 
за основанйе при описанйи операщй приготовленя 
пива низовымъ броженемъ: стр. 225 —245, 256 —270 


а т: 
4 = 

ЗЕ — 
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и 272—302. Говорено нами было только о двухъ 
главныхъ сортахъ баварскаго пива: о расхожемъ 
пивЪ (ЭерепкЫег) и стояломъ пивф (асегЫег); су- 
ществуетъ-же ихъ гораздо больше: ДорреПмег. ВосК- 
ег. За]уадогЫег.и пр.; но всЪ они варятся совер- 
шенно одинаковымъ образомъ; свойственныя каждому 
изъ нихъ различныя степени смачности и крЪфпости 
обусловливаются единственно разницею въ густотЪ 
приготовляемаго сусла (стр. 258—959) и въ величинЪ 
процента сбраживан1я при главномъ и дополнитель- 
номъ броженйи (стр. 279—982 и 301—302). На- 
стоящее баварское (мюнхенское) пиво, при доста- 
точной смачности, должно отличаться слегка слад- 
коватымъ ароматнымъ солодовымъ вкусомъ, маски- 
рующимь горечь хмЪля. Поэтому. брожене сусла 
для баварскаго пива никогда не доводится до высо- 
кихъ степеней сбраживан1я (стр. 281), а хм$лю въ 
него прибавляется меньше, чЪмъ въ вЪнское или 0о- 
гемское пиво (см. ниже). Низкая степень сбражи- 
ван1я сусла обусловливается, вЪроятно, какъ поро- 
дою употребляемыхъ дрожжей, такъ и качествомъ 
затираемаго солода (стр. 281—282); ароматическлй- 
же солодовый вкусъ зависитъ, повидимому, отъ 
спещальнаго приготовлен!я солода (стр. 20—71 и 
835—836). 

Въ Австр!и отличаютъ вЪнское и богемское пиво. 

Б»ънское пиво приготовляется совершенно такъ-же, 
какъ баварское, но обыкновенно изъ менБе темнаго 
солода и съ сравнительно н%сколько большею при- 
правою хм$лемъ. Аф7аеМег (изъ сусла въ 10°/0— 
10,5°/0) соотвфтствуетъ баварскому ЭеВепкЫег; 1ла- 
оетМет (изъ сусла въ 13°/о—13,5°/о) баварскому Га- 
сегЫег; МАгхейЪег (изъ сусла въ 14°/о — 15,5°/° ) 
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баварскому ПорреПег. ВФнекое пиво менЪе сладко. 
чВмъ баварское, но и горечь хмфля въ немъ мало 
замЪтна. 

Что касается 00%емскойо пива, для котораго пи- 
зенское пиво (РИзепег В1ег) служить такимъ-же 
образцовымъ представителемъ, какъ для баварскаго 
мюнхенское, то для него сусло приготовлаяется всегда. 
изъ свЪтлыхъ сортовъ солода, также отварочнымъ, 
но н$еколько видоизм$неннымъ способомъ: какъ 
описано на стр. 238—239. Концентрашя сусла обык- 
новенно небольшая: отъ 10,5°/о —11,5°/о (легке рас- 
хожйе сорта) до 12,5°/^ —13°/о (боле крЪпве стоя- 
лые сорта); хмфлю кладется значительно больше, 
ч$мъ въ сусло для баварекаго или вЪнекаго пива, а 
именно: оть 900 граммъ до 1 килограмма и болфе_ 
на 1 гектолитръ или центнеръ '), т. е., отъ 69 до 
77 золотн. на 1 пудъ, затертаго солода °) (сравни 
стр. 258). Пильзенское пиво свЪтло-желтаго , 
иногда слегка зеленоватаго цвЪта. ВелЪдетв1е незна- 
чительной плотности сусла, изъ котораго оно полу- 
чается (см. выше), и довольно высокой степени сбра- 
живан1я (до 60°/о—65°/о), оно имЪеть винный ха- 
рактеръ; большое-же прибавлене хмЪля (см. выше) 
обусловливаетъ его рЪзко горьк1й хм%левой вкусъ, 
нравяш1йся не всякому. въ особенности если хм®ль 
употребленъ не н$фжный богемскюй, а какой-либо 
другой, съ болЪе терпкою горечью. 





") ЗдВсь, какъ и на стр. 258, имЗется въ виду не метрическ!й 
центнеръ, вЪсяций 100 килогр., а обыкновенный н%мецюй цент- 
неръ (02етег), вВсъ котораго равенъ 50 килотр. 

?) 1/6 ч. всего количества хм$ля кладутъ, какъ только сусло 
спущено въ котелъ; 1/› (3/6) — когда сусло закипаетъ, и остальную 
'/з (2/5) — за 20 минуть до окончанйя варки. 
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Большая часть заводовъ всфхъ странъ, за исклю- 
ченемъ Англи и Бельми, въ настоящее время при- 
готовляютъ пиво по образцу баварскаго, вЪнскаго 
или богемскаго, чаще всего именно по баварскому 
способу; но такъ какъ подробности, хотя бы и мел- 
кля, относительно качества употребляемыхъ матерла- 
ловъ (солода, хм$ля, дрожжей и воды) и самыхъ 
операщй пивоварен1я не могутъ быть вездЪ вполнЪ 
одинаковыми, то каждому заводу обыкновенно свой- 
ственно 60 собственное баварское ‚ вЪнское или бо- 
гемское пиво, болфе или менфе отличное отъ пива 
того-же наименован1я, выпускаемаго другими заво- 
дами. Этими отлич1ями собственно и обусловливаются 
репутации заводовъ. 

Н%которые заводы приготовляютъ сказанные три 
сорта пива и чаще всего именно баварское пиво не 
изъ чистаго ячменнаго солода, а изъ см$си послЪд- 
няго съ большимъ или меньшимъ количествомъ не- 
соложеныхъ хлЪфбныхъ зеренъ: на работающихъ та- 
кимъ образомъ германскихъ заводахъ предпочитаютъ 
рисъ, а въ АмерикЪ въ большомъ употреблен!и маисъ 
(стр. 383 и 386). На тотъ максимумъ примЪси несо- 
ложеныхъ зеренъ. который можеть быть употребленъ 
безъ потери пивомъ его основнаго характера, было 
указано на стр. 382; но и въ этой пропорщи при- 
мЪфсь несоложеныхъ матер1аловъ, не смотря на все 
искусство пивовара, все таки замтно отражается на 
качествахъ пива. которыя при большой примЪси 
несоложеныхъ хлЪбныхъ зеренъ изм$няются уже 
значительно. 

Еще болЪе измняются качества пива, если къ 
ячменному солоду прим5шиваются не хлЪфбныя зерна, 
а картофель или крахмалъ. въ особенности если при- 
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мЪсь того или другого велика. ВЁъ такого рода сор- 
тамъ пива принадлежитъ описанное на стр. 390 — 
395 гогенгеймекое пяво, при фабрикащи котораго 


стараются подражать баварскому способу пивоваре-- 


ня; получается, однако, хотя и довольно вкусное, 
но вовсе не баварское ЦИВО. 


Сорта хлЪбнаго ‘пива, приготовляемые верховымъ 
брожен!емъ. 


Хотя верховое, какъ и низовое, брожене прим$- 
нимо къ суслу, приготовленному любымъ изъ трехъ 
извфстныхъ способовъ: отварочнымъ, настойнымъ или 
смф$шаннымъ; но, какъ уже было замфчено на 
стр. 223 и 245, верховое брожен!е чаще употребляется 
при настойномъ, а низовое при отварочномъ способЪ 
приготовлен1я сусла. Полученные при помощи вер- 
хового брожешя сорта пива отличаются довольно 
рЪзко отъ приготовленныхъ низовымъ броженемъ: 
они обыкновенно жиже. сильнЪе пЪнятся и имфютъ 
болзе винный характеръ (стр. 245, 802—304). 

Операщи приготовлен1я верховымъ брожешемъ 
обыкновенныхъ расхожихъ сортовъ пива, въ ТомМъЪ 
вид$ какъ онф практикуются въ малыхъ германскихъ 
пивоварняхъ и при домашнемъ пивоварен!и, довольно 
подробно описаны нами на стр. 302 —313. ЗдЪеь мы 
разсмотримъ способы приготовлен1я английскихъ сор- 
товъ пива — портера и эля. русскаго портера., рус- 
скаго чернаго пива и берлинскаго бЪлаго пива. 

Въ Англ!и сусло для портера и эля всегда при- 
готовляется настойнымъ способомъ, при чемъ при- 
м$няется обыкновенно то видоизм5нен!е послдняго, 
которое мы, по прим$ру н%мцевъ, назвали #исходя- 


Е ОЕ у РЧЧИРАНАРОНУЕ 
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щимь настаиващемь (стр. 246). Какъ затиран!е, 
такъ и отцфживаше сусла и выщелачиване дробины 
производятся въ заторномъ чанЪ, снабженномъ дыр- 
чатымъ дномъ (44 на рис. 25-мъ и А на рис. 26-мъ) 
и 0собою впускною для воды трубкою (к на рис. 
25-мъ). Отдфльныхъ цфдильныхъ чановъ не употреб- 
ляютъ (см. стр. 245—246). Сусло варится или изъ 
ячменнаго солода съ примЪсью довольно значительнаго 
количества сахара, или-же изъ ячменнаго солода, 
сахара и несоложеныхъ хлЪбныхъ зеренъ: ячменя, 
маиса, риса, овса и т. п. Несоложеныя хлЪфбныя зерна 
теперь прибавляются на многихъ заводахъ, съ цлью 
удешевлен1я производства; но лучпе сорта портера 
и эля фабрикуются, во всякомъ случа%, изъ ячмен- 
наго солода съ прим$сью только сахара (о назначе- 
ши послфдняго см. стр. 379 и 401—403). 


Сусло для русскаго портера , русскаго чернаго пива 
и берлинскаго б%лаго пива можеть быть приготов- 
лено также настойнымъ способомъ; но чаще его ва- 
рятъ видоизм5неннымъ отварочнымъ способомъ, обык- 
новенно изъ одного солода, безъ примфси сахара и 
несоложеныхъ хлЪбныхъ зеренъ. 

Атлискй портерз. Для приготовлен!я сусла упо- 
требляется смЪеь изъ двухъ или трехъ сортовъ яч- 
меннаго солода. Приводимъ нЪсколько различныхъ 
пропорщй такой смЪси ‘): 


') Пропорщи эти взяты нами изъ Химической технологи про- 
фессора Н. Тавильдарова ( томъ 2, стр. 130), которымъ он$ заим- 
ствованы изъ Е. Нооре’, Мапае] оЁ Бгеуше, 1835. 


410 


На 100 частей смЪси. 


СвЪтлаго со- Янтарно-жел- Бураго Чернаго (жа- 
солода. таго солода; солода: ренаго) солода. 
80 0 12 8 
69 0 25 6 
83 0 0 17 
89 0 0 1.1 
ТО. 25 0 5 
60 0 40 0 
86,5 12,5 0 1 


Какъ уже сказано было выше. на многихъ заводахъ 
часть солода замфняется несоложеными хлЪбными 
зернами. ЗдЪеь мы опишемъ образецъ приготовлен1я 
англйскаго портера изъ трехъ сортовъь ячменнаго 
солода, безъ прибавлентя несоложеныхъ зеренъ. 

Беруть 17 квартеровъ (49,4 гектол,=23'/› четверт. ) 
свЪфтлаго, 3 квартера (8,72 гектол.=4“/‹ четверт.) 
янтарно-желтаго и 3 квартера (8.72 гектол.=4"/ чет- 


верт.) бураго солода ‘); смфшивають и, наканунЪ. 


затиран!я. пропускаютъ см$еь черезъ солододробилку. 
Изъ 14 англйскихъ центнеровъ °”) (711 килогр.== 
43?/5 пуд.) желтаго сахарнаго песка (мадраскаго) 
приготовляютъ на горячей водф около 8 барелей *) 
(13 гектол.=106 ведеръ) сахарнаго раствора. кото- 
рый, затЪмъ, разводятъ горячею-же водою до объема 
57'/» барелей (94 гектол.=764 ведеръ). Передъ зати- 
ранемъ. заторный чанъ подогр$ваютъ небольшимъ 
количествомъ горячей воды; спустивъ посл5днюю 





1) | англ. хвартеръ (апащег) =2,902 гектол.=1,88532 четверти. 
?\ 1 англ. чентнерь =50,8 килогр. = пуд. 4 фунт. 
3) 1 англ. барель (фатте]) =163,4 литрамъ =13,28 ведрамъ. 


кч 
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минутъ черезъ 20, наливаютъ въ чанъ, для преду- 
прежден1я засорен1я дырчатаго дна. столько горячей- 
же воды, чтобы она немного покрывала это дно. 
ПоелЪ этого впускаютъ въ заторный чанъ, черезъ 
предзаторный апаратъ, размельченную смЪсь солода 
и около 34'/» барелей (56,4 гектол.=458 ведеръ) 
разведеннаго сахарнаго раствора. нагрЪтаго до 75°,5 Ц 
(60°,4 Р); впускаютъ постепенно, въ течене 15 мин., 
такъ, чтобы температура поступившей въ заторный 
чанъ замЪси равнялась 62° —64° Ц (49°,6—51°.? Р). 
Продолжая размфшивать, приливаютъ въ заторный 
чанъ снизу, подъ дырчатое дно, черезъ трубку к 
рис. 25-го (стр. 154), еще 8 барелей (13 гектол.= 
106 ведеръ) того-же разведеннаго сахарнаго сиропа, 
нагрЪтаго до 75°.5 Ц (60°,4 Р), и, затеревъ оконча- 
тельно, оставляютъ въ покоЪ на 1'/› часа, при тем- 
пературЪ затора приблизительно въ 62° Ц (49°6 Р). 
По. истеченйи этого времени, спускаютъ въ грандъ 
или спускной чанъ (стр. 162) первое сусло. чернаго 
цвфта и около 23% по Баллингу '). Когда, спустя 1 часъ 
или около, стеканйе сусла значительно замедляется, 
запираютъ спускные краны и приливаютъ въ затор- 
ный чанъ, черезъ ту-же трубку к (рис. 25-Й, стр. 
154 ), остальные 15 барелей (24,6 гектол.=200 ведеръ) 
разведеннаго сахарнаго раствора. разбавленнаго пе- 
редъ т$мъ еще 5 барелями (8,2 гектол.—=66”/5 ве- 
драми) горячей воды и нагрфтаго ею до 76,5 Ц 
(61°, 3 Р). ПослЪ 5 минутнаго разм$шиваня, давъ 
отстояться около 10 мин., начинаютъ спускать 67т0- 


1) Въ Ангии употребляютъ сахарометръ Лонла (1.015), который 
показываетъ на сколько, при температур 50° Фаренг. (8°Р), 
1 барель даннаго сусла тяжелБе 1 бареля перегнанной воды. 
ЗдЪеь градусы Лонга переведены на градусы Баллинга. 
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рое сусло и въ то-же время приступають къ операщи 
выщелачиван1я горячею водою черезъ вертЪЗлку. 
(стр. 165—167, рис. 37-Й). Отцфженное второе сусло 
должно быть около 15,5°/о по Баллингу и также почти 
чернаго цвЪта. Пока отцф$живается второе сусло и 
совершается операщя выщелачиван1я, перекачиваютъ 
изъ гранда въ котелъ около 68 барелей (111 гектол. = 
903 ведеръ) болЪе кр$пкаго сусла, для кипячен1я съ 
хмфлемъ, который кладется въ два према: около 
132 англ. фунтовъ ') (60 килогр.=3 пуда 26 фунт.) 
прошлогодняго хмфля опускаютъ въ котелъ, какъ 
скоро въ него перекачено 48 барелей (78,4 гектол.= 
637'/› ведеръ) сусла; затЪмъ, переведя въ котелъ 
вс 68 барелей этого сусла (см. выше), даютъ 
прокипЪть еще около 1 часа, прибавляютъ около 
55 англ. фунтовъ (25 килогр.=1'/» пуда) хм$фля 
послЪдняго сбора и увариваютъ сусло до объема 60 
барелей (98 гектол.=796“/5 ведеръ). По удаления 
изъ котла перваго сусла, перекачиваютъ въ него изъ 
гранда 57 барелей (93 гектол.=756 ведеръ) мен$е. 
крфпкато сусла ”) и кипятятъ послфднее съ хм$- 
лемъ., оставшимся въ котлЪ посл перваго сусла, 
около 1'/‹ часа — пока не уварится до объема 51 
барелей (83.3 гектол. =677 ведеръ). Оба сусла тот- 
часъ-же посл кипячен1я переводятся на холодиль- 
ныя тарелки: по охлажден!и, первое около 20,4°/о, а 
второе около 9,2°/о Балл. Между тЪмъ, во время ихъ 
кипячен!я въ котлЪ, операця выщелачиван!я дробины 
въ заторномъ чанф продолжается, съ цфлью полученя 
претьяло —слабазо сусла. Употребляютъ на выщела- 





1“) Англ. фунть =0,4536 килогр. =1,1076 русск. фунтамъ. 
?) Значительно разжиженнаго выщелачиващемъ. 
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чиван!е всего около 82 барелей (134 гектол.==1089 ве- 
деръ) горячей воды: прекращаютъ выщелачиван!е, 
какъ скоро плотность выходящаго изъ чана слабаго 
сусла уменьшается до 2.3°/о по Баллингу. Это слабое 
сусло собирается также въ грандъ или спускной чанъ 
и, по спущенйи въ холодильныя тарелки перваго и вто- 
рого сусла, переводится въ котелъ, въ количествЪ около 
60 барелей (98 гектол.=796*/5 ведеръ), и кипятится 
въ немъ съ хмфлемъ, уже служившимъ для перваго и 
второго сусла, и съ 14 англ. фунт. (6,3 килогр.=15* /5 
русск. фунт.) свфжаго хм$ля: когда сусло закипитъ, 
къ нему прибавляютъ 4 англ. центнера (203 килогр.= 
12”/5 пуд.) желтаго сахарнаго песка и, затЪмъ, ва- 
рятъ его. въ течен1е около 2 час. — до концентращи 
4,4°/о по Баллингу. 

См5шивая первыя два сусла въ опредфленныхъ 
пропорщяхъ, получаютъ для брожен1я сусло той плот- 
ности, какая необходима для приготовлен1я портера 
желаемой крЪпости. Для расхожаго портера доволь- 
ствуются см$сью въ 14,2°/о по Баллингу: напримЪръ, 
57 гектол. перваго сусла (20,4°/о Балл.) разбавляютъ 
71,3 гектол. второго. сусла (9.2°/о). Для крЪпкаго 
портера, изв$стнаго у англичанъ подъ названемъ 
стаута (51016), бродильные чаны наполняютъ сус- 
ломъ, плотность котораго не менфе 19°/о Баллинта, 
а для вывознаго (экспортнаго) даже не менфе 20°/о: 
къ самому крЪпкому первому суслу прибавляется 
нужная порця второго сусла. Слабое третье сусло. 
подверженное броженю отдЪфльно, служитъ для фа- 
брикац1и слабаго столоваго пива. 

Для вызыван1я брожен1я употребляются верховыя 
дрожжи , собранныя съ предыдущихъ варей; задаютъ 
ихъ въ количеств отъ 1 до 2 частей, по объему. 
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‹на 1000 частей сусла. т. е., отъ 1 до 9 децилитровъ 
на каждый гектолитръ сусла (сравни стр. 305), смо- 
тря по времени года: зимою больше. а лЗтомъ мень- 
ше. Способъ задаван1я обыкновенно мокрый, съ на- 
пусканемъ (стр. 278—275). Главное брожене со- 
вершается въ большихъ бродильныхъ чанахъ (зЧпагез), 
при 14°—16° Ц (11°,2 —192°.8 Р); продолжается оно 
для кр$пкаго портера (3100#)° около 48 час., для 
расхожаго портера около 36 час. и для слабаго сто- 
ловаго пива около 24 час. Чтобы температура сусла 
при брожения. обыкновенно очень бурномъ, не поднима* 
лась выше извЪстныхъ градусовъ (не выше 26°, 7 Ц 
или 21°.4 Р), внутри бродильныхъ чановъ помфща- 
ють холодильники, чаще всего въ вид® змфевиковъ. . 
черезъ которые пропускается холодная вода. По 
окончанйи главнаго брожен!я, плотность сусла (пре- 
вращеннаго въ молодое пиво) для кр$пкаго портера 


уменьшается до 6,8°/о Баллинга: сбраживан1е = 


19—6,8) х100 
( о — 64,2? процентамъ; для расхожаго пор- 


(14,2—4,5)х100 _ 
14,2 го 
65.3 процентамъ, и для слабаго столоваго пива до 
(4,4 и —70,45 

процентамъ. Для дображиван!я молодое пиво пере- 
ливается въ большия стояч1я бочки, называемыя 
очистилтельными (с]еапзто тоип@8, ЗЯШопз— стр. 
186), потому что въ нихъ главнымъ образомъ проис- 
ходитъ очищен!е пива отъ дрожжей (и другихъ при- 
мЪсей). Въ верхнемъ днЪ бочекъ, у края, прод*- 
лано четыреугольное отверете, огражденное съ трехъ 
сторонъ закраинами, а съ четвертой (у края) снаб- 
женное спускною дощечкою, которая направляетъ 








тера до 4,5% Баллинга: сбраживан1е = 





1,3°/о Баллинга: сображиван!е== 
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выступаюния изъ бочекъ пиво и дрожжи въ под- 
ставленные плоск1е сосуды (сравни стр. 308). Впро- 
чемъ, дображиванте нер$дко производятъ и въ бочкахъ 
быкновенной формы (сазКз), во втулку которыхъ. для 
отвода дрожжей ‘и пр., вставляютъ трубку. изогну- 
тую въ видЪ лебединой шеи (з\\ап’; песК— стр. 308). 
Чтобы дрожжи могли стекать непрерывно, по мёрЪ 
ихъ накопленя. бочки, какъ очистительныя такЪъ и 
обыкновенныя, поддерживаются постоянно полными: 
см. стр. 309. Когда. по истечени 2—3 сутокъ, вы- 
дБлеше дрожжей п рекращается и на поверхности пива, 
у отверст1я бочекъ, не замфчается болфе никакого 
движен!я, видимое (ускоренное : стр. 292 и 309-—310) 
дображиван1е окончено: въ это время плотность пива, 
по сахарометру. уменьшается для крЪпкаго портера 
до 5,7°/о, а для расхожаго портера до 3,3°/о Бал- 
линга; степень сбраживан!я. слЪдовательно, для крЪп- 
(19—5,7)ж100 __ 





каго портера равняется „^^ = 70 и для рас- 
мара азэцах., 
хожаго портера т — —76.76  процентамъ. 


ПослЪ этого крёпюий портеръ разливается въ отстой- 
ныя бочки, а расхожлй портеръ частью въ отстой- 
ныя бочки, частью непосредственно въ отпускные 
боченки. Кр$пкий портеръ (36016) поступаетъ въ упо- 
треблен1е обыкновенно не позже, какъ черезъ 4 недЪли 
(только вывозной портеръ хранится гораздо доле); 
расхожий — изъ боченковъ уже въ течене первой не- 
дЪли. а изъ отстойныхъ бочекъ, спустя недфлю. 

Анлийскй эль. Пиво этоварится изъевЪтлаго ячмен- 
наго солода. также съ сахаромъ; но сахаръ прибавляется 
не при затиран!и, а уже въ готовое сусло. при ки- 
пячен1и его въ котлЪ съ хмфлемъ. 929 квартеровъ 
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(84,3 гектол.=40"/5 четверт. ) раздробленнаго солода 
и 44 бареля (71,9 гектол.=584°/5 ведра) воды, на- 
грфтой до 77°,7 Ц (629,8 Р), впускаютъ, вь тече- 
Н1е '/> часа, черезъ предзаторный апаратъ въ за- 
торный чанъ, предварительно подогрЪ$тый горячею 
водою. какъ и для портера, и дно котораго точно 
также немного прикрыто горячею водою. налитою, 
для этого, въ чанъ въ количествЪ около 3 барелей 
(4,9 гектол.=40 ведеръ): сравни стр.410—411. Посту- 
пающая въ заторный ‘чанъ замфсь имфетъ темпера- 
туру около 67° Ц (53°.6 Р); при поетоянномъ 
размфшиван!и, къ ней прибавляютъ, черезъ вертЪл- 
ку, постепенно, въ течене 15 мин., 6 барелей 
(9.8 гектол.=80 ведеръ) воды въ 79° Ц (63°,2 Р), 


посл чего заторъ, температура котораго около ` 


65° Ц (52° Р), оставляютъ въ покоф на 1*/л часа, 
и. затБмъ, начинаютъ спускать въ грандъ 7ервое 
сусло, плотностью ВЪ 22°/о по Баллингу. Спустя 
1 часъ, запираютъ спускные краны, наливаютъ въ 
заторный чанъ, черезъ вертЪлку. 25 барелей (40,9 
гектол. =339'/» ведра) воды въ 87° Ц (69°,6 Р), 
размфшиваютъ 10 мин. и. давъ отетояться въ те- 
чене слфдующихъ 10 мин., начинаютъ спускать 
въ тотъ-же грандъ второе сусло, плотностью около 
21°/о Баллинга. Одновременно съ началомъ спу- 
скашя второго сусла, приступаютъ къ выщелачива- 
ню — приливанемъ сверху, черезъ верт$лку, воды. 
нагрфтой до 86° Ц (68°,8 Р), и къ перекачиваню 
изъ гранда въ котелъ перваго сусла. Второе сусло, 
по мБр$ его отц$живаня, присоединяютъ къ по- 
ступившему въ котелъ первому суслу до тЪхъь 
поръ. пока объемъ всего сусла въ котлБ не будетъ 
равенъ 91“/» барелямъ (149,5 гектол.=1215"/» ве- 
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драмъ). Прежде. чфмъ перешло въ котелъ все сусло, 
вводятъ въ него 126 англ. фунт. (57.15 килогр.= 


`3*/> русск. пуда) прошлогодняго хмфля и 92 цент- 


нера (1117,6 килогр. = 68'/5 пуд.) винограднаго 
сахара; послЪ поступлен1я въ котелъ всего сусла, 
кипятятъ въ продолженйе 1 часа. зат$мъ прибавля- 
ютъ еще 126 англ. фунт. (57,15 килогр.=3'/> пуд.) 
хмЪля, но уже не прошлогодняго, а посл дняго сбора, 
и, продолжая кипятить, увариваютъ сусло до объ- 
ема 82'/» барелей (134,8 гектол.=1096 ведеръ) и 
до плотности 93,3°/о по Баллингу. Уваривъ, спуска- 
ютъ это #рьикое сусло, черезъ хм$левое сито (стр. 
174—175), въ холодильныя тарелки. ВелЪдъ за симъ 
наполняютъ котелъ 35°/« барелями (140 гектол.= 
11381/4 ведрами) слабаго сусла, полученнаго выще- 
лачиван1емъ, которое обыкновенно продолжается до 
т5хъ поръ. пока плотность выходящаго изъ Чана 
сусла не уменьшится до 1°’/о по Баллингу. Слабое 
сусло кипятится около 3 часовъ съ хмЪ$лемъ, слу- 
жившимъ уже для крЪпкаго сусла (см. выше), и 
уваривается до объема 68 барелей (111,11 гектол.= 
903*/з ведеръ) и до концентращи 4,3°/о по Бал- 
лингу. 

По охлаждении, крЪпкое сусло около 24,5° о, а 
слабое около 5°/о Балл.; ихъ смфшиваютъ такъ, чтобы 
въ бродильныхъ чанахъ получилось сусло въ 16°/о 
Балл., которое и подвергается брожен!ю. Дрожжи (вер- 
ховыя) прибавляются въ количеств$ 1,02 англ. фунта 
на 1 барель сусла (0,28 килотр. на 1 гектол. или 65'/> 
золотн. на 8 ведеръ), и броженйе ведется при той- 
же температур$ и при употребленши тЪхъ-же зм$е- 
видныхъ охладителей, какъ и брожене портера 
(стр. 414). Главное брожен!е продолжается отъ 8 
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до 3 сутокъ, послЪ чего молодой эль, какъ и моло- 


дой портеръ, переводится въ очистительныя бочки. 


(стр. 414), а изъ нихъ, по надлежащемъ освЪтлен!и, 
въ отстойныя бочки. Дображивае эля длится около 
1 недЪли. Плотность эля по окончанйи дображива- 
Ня около 5,7; окончательная степень сбраживаня, 


16—5,7) х100 
слфдовательно, равна. :. * —64,38 процентамъ. 





Въ Шотландли главное брожене эля производится 
обыкновенно при болфе низкой температур (при 
10°Ц или 8°Р) и при еравнительно маломъ зада- 
ван1и дрожжей (на 1000 част. сусла, по объему, 
около 1'/› част. дрожжей), а потому продолжается 
гораздо долЪе: до 14 сутокъ. 


Для вывозного (экспортнаго) портера или эля 


сусло приготовляется въ 20°/о по Баллингу; отстаи- 
ван1е-же вывозного портера или эля въ бочкахъ 
продолжается гораздо доле — иногда до года и бо- 
лфе. Передъ отправкою, въ отпускные боченки съ 
элемъ, для лучшаго предохранен1я послфдняго отъ 
порчи, кладутъ около 1 англ. фунта лучшаго свЪ- 
жаго хмфля на каждый барель пива ( см. стр. 397). 

Приготовлене сусла для портера и эля, какъ мы 
видфли, производится настойнымъ способомъ и, при- 
томъ, нисходящимь настаиваем (стр. 246): у 
англичанъ это вошло уже въ рутину, хотя несом- 
нЪфнно гораздо ращональнЪе было бы примЪфнять 606—= 
ходящее настаиванде (стр. 246 —249) и употреблять 
съ этой цЪфлью металлическле заторные чаны съ 
двойными ст$нками для нагрфван!я паромъ (стр. 248). 
Моментъ прибавленя сахара при варкЪ эля избранъ 
вполн$ удачный: уже въ отцженное готовое сусло, 
при поступленйи послЪдняго въ котелъ для кипяче- 
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ня съ хмфлемь (стр. 41 7). Напротивъ того, зати- 
ране сахара вмЪетЪ съ солодомъ, какъ это дЪлается 
при изготовлении портернаго сусла (стр. 411), сл%- 
дуетъ считать неправильнымъ, такъ какъ присутстве 
въ затор$ готоваго сахара должно замедлять и затруд- 
нять растворете составныхъ частей солода и ходъ про- 
цеса сахарификацщ!и (стр. 219 —220 и 380). У наст, на 
русскихъ заводахъ, фабрикующихь ийлйский пор- 
тер, прибавляютъ сахаръ нер$дко уже послЪ 
того, какъ сусло прокипячено съ хм$лемъ и охлаж- 
дено: во время нахожден1я его въ бродильныхъ ча- 
нахъ или даже послЪ перелит1я молодого пива въ 
отстойныя бочки. Этого также не должно быть, 
потому что сахаръ. не кипяченный вмфетф съ су- 
сломъ, придаетъ пиву какой-то незрБлый, сырой вкусъ. 
Лучше всего вводить сахаръ именно въ котелъ, при 
варкЪ сусла съ хм$лемъ. 

Русскае портеръ и черное пиво получаются обык- 
новенно изъ сусла, приготовленнаго отварочнымъ 
способомъ . безъ прибавлен!я сахара, при чемъ очень 
часто. какъ, наприм$ръ, на Калашниковскомъ за- 
вод$ въ С.-Петербург, и портеръ и пиво вырабо- 
тываются изъ одного и того-же затора: сортировка 
сусла на портерное и пивное производится потомъ — 
при увариванйи его въ котлЪ. Для образца, приво- 
димъ именно способъ приготовлен1я чернаго пива и 
русскаго портера на Калашниковскомъ заводЪ. 

Руководствуясь объемомъ заторнаго чана. на за- 
торъ употребляютъ 215 пуд. солода: изъ нихъ 195 
пуд. янтарно-желтаго и 20 пуд. (т. е., около 9°/о ) 
жаренаго чернаго (для окраски). Раздробленный со- 
лодъ, вмЪстЪ съ 600 ведрами воды, нагрЪтой до 
40° Р (50° Ц), пропускаютъ черезъ предзаторный 
гв 
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апаратъ въ заторный чанъ. Посл непрерывнаго раз- 
мЪшиван1я затора около 1 часа, переводятъ изъ за- 
торнаго чана въ заторный котелъ около */з (по объ- 
ему) густой см$си и, постепенно доведя ее до ки- 
пня, кипятятъ ее 30 мин.; затЪмъ, въ течене 20 
мин. перекачиваютъ ее, при постоянномъ разм$ши- 
ван!и, обратно въ заторный чанъ, температура въ 
которомъ, вел5детые этого, должна подняться до 
50°Р (62°,5 Ц). Давъ отетояться 10—15 мин., пе- 
репускаютъ изъ заторнаго чана въ заторный ко- 
тель еще разъ */з смЪси, которая. по причин от- 
стаиваня, должна быть уже менЪе густой; проваривъ 
эту треть около 20 мин. или н®сколько менЪе, пе-_ 
реливаютъ ее, также постепенно и при непрерыв- 
номъ-же разм5шиван!и, обратно въ заторный чанъ. о 
такъ, чтобы температура затора повысилась до 60° Р 
(75° Ц). Посл этого переводятъь весь заторъ изъ 
заторнаго въ цфдильный чанъ, предварительно по- 
догр®тый горячею водою (стр. 243 и 410—411). Опе- 
раши отцфживан!я крфпкаго сусла и вышелачиван!я 
дробины, для получен1я слабаго сусла, производятся. 
какъ описано на стр. 243. Продолжается выщела- 
чиван1е около 6'/› час., до тЪхъ поръ, пока плот- 
ность выходящаго изъ цфдильнаго чана слабаго су- 
сла не уменьшится до 1°/о по Баллингу. Воды на 
выщелачиван1е расходуется около 1000 ведеръ $ 

И кр$пкое, и получаемое выщелачиван1емъ слабое 
сусло. по мЪфр$ отцфживан!я. поступаютъ БвЪ котелъ 





7) И здзсь, какъ продолжительность выщелачиван!я , такъ и из- 
вращенное отношене между порщями воды, употребляемой на 
затиранНе и выщелачиване, обусловливаются единственно т%ма- 
же неумолимыми правилами акциза, о которыхъ было говорено 
въ прим5чаняхъ на стр. 3, 4 и 289. 
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для кипячен1я съ хмЪ$лемъ: какъ объяснено на стр. 
243 —244. Слабое сусло приливается въ котелъ къ 
ранфе перепущенному туда кр$пкому суслу въ та- 
кой пропорши, чтобы въ результат получилось су- 
село въ 15°/о по Баллингу. Доведя это сусло. поете- 
пеннымъ нагр$ванемъ въ продолжен!е 1 часа, до 
киифн1я. кладутъ въ него 3 пуда хмЪля, кипятятъь 
1]'/› часа и, затБмъ , одну половину его, а именно 
ту, изъ которой должно быть приготовлено черное 
пиво, спускаютьъ въ назначенныя для нея холодиль- 
ныя тарелки. Къ оставшейся въ котлЪ другой по- 
ловинЪ$ сусла прибавляютъ 1/2 пуда свЪжаго хмЗля, 
что. вмфетЪ съ ранЪфе положенными въ котелъ 3 пу- 
дами, составить 4'/» пуда хмфля, и продолжаютъ 
кипятить ее еще 1 часъ, посл чего спускаютъ и 
ее въ особыя холодильныя тарелки — для портера. 
Въ моментъ поступлен1я въ бродильные чаны. 


_ плотность сусла для чернаго пива Должна быть около 


16°/о. а для портера около 18°/ю по Баллингу °). 

Какъ портерное. такъ и пивное сусло задаются при- 
близительно одинаковымъ количествомъ дрожжей 
(верховыхъ), а именно: около */» ведра на бродиль- 
ный чанъ въ 245 ведеръ. Охлаждается сусло для 
чернаго пива до 12°Р (15° Ц), а для портера до 
14° Р (17°,5 Ц). Чтобы во время броженя темпе- 
ратура сусла не возвышалась слишкомъ (не выше 
14°,5—15°Р или 18° — 18°75 Ц), употребляютъ по- 
плавки со льдомъ (стр. 187). 

Молодое черное пиво переводятъ изъ бродильныхъ 
чановъ въ отстойныя бочки, какъ скоро плотность 


1) РазумЪется, конечно ‚, плотность, приведенная къ нормальной 
температурЪ ( стр. 215). 
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его, по сахарометру, уменьшается до 13*/2°/0 —18°/о #), 
на что, при сказанной температурЪ. требуется отъ 2. 
до 3 сутокъ; молодой портеръ оставляютъ въ бро- 
дильныхъ чанахъ доле: пока плотность его не умень- 
шится до 8°/о —9°/о по Баллингу *). 

Отетойныя бочки какъ для портера, такъ и для 
чернаго пива обыкновенно небольшихъ размфровъ: 
сорокаведерныя (стр. 189). Черное пиво сохраняется. 
въ нихъь не доле 10 дней и, по мфрЪ требовавй, 
разливается въ отпускные боченки или, чаще. не- 
посредственно въ бутылки. Портеръ оставляется въ 
отстойныхъ бочкахъ до 2 недфль и боле и разли- 
вается изъ нихъ почти всегда прямо въ бутылки. 

Изъ приведеннаго выше количества солода (215 
пуд.) чернаго пива получается около 500, а портера | 
около 400 ведеръ. 

Въ описанномъ способЪ приготовленйя чернаго 
пива и портера на Калашниковскомъ завод сусло, 
какъ мы видЪли, приготовляется для обоихъ изъ 
одного и того-же затора: это очень удобно. Но ва- ` 
торъ можеть быть, конечно. произведенъ также от- 
дФльно для портера и отдфльно для чернаго пива. 
Жареный черный солодъ иногда не затираютъ въ 
самомъ началЪ, вмфет$ съ свфтлымъ солодомъ, а 
вносятъ его въ заторный чанъ позже: уже послЪ 





1) Уменьшеню плотности до 131/.5/, и до 13°/, соотвЪтетвуютъ 
(96—13'/)х100 _„, а (16—13)х100... 
16 я 16 ыы 








степени сбраживан1я 


18,75 проц. 
?) При уменьшени плотности до 8°%/о степень сбраживан1я = 


Е = 55,56, а при уменьшени ея до 9% = 


(18—9)х100 
18 








— 50 проц. 
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_  кипяченя въ заторномъ котлЪ второй трети затора, 
передъ переводомъ послЪдняго изъ заторнаго чана 
въ цъдильный (стр. 480). Главное брожене какъ 
портера, такъ и чернаго пива на многихъ заводахъ 

` продолжаютъ долЪе: портера до 18—20, а чернаго 
пива до 5—6 сутокъ; для достиженя этого, дрож- 
жей прибавляютъ въ сусло менЪе (около ‘'/» ведра 
на 300 ведеръ для портера и еще н$сколько меньше 
для чернаго пива) и температуру сусла понижаютъ 
для портера до 12°Р (15° Ц). а для чернаго пива 
до 8°—10°.5 Р (10°—13° Ц). При такомъ веденйи 
тлчавнаго брожен!я, степень сбраживан!я чернаго 
пива, при цереливан1и его изъ бродильныхъ чановъ 
въ отстойныя бочки. оказывается значительно боль- 
шею, вслЪдетые чего пиво это теряетъ свойство 
бутылочнало (стр. 311—312). 

Русскай портеръ отличается отъ англ\йекаго излиш- 
нею смачностью и менЪе виннымъ характеромъ, что 
дЪлаетъ его значительно менЪе пр1ятнымъ на вкусъ 
и болфе тяжелымъ для желудка, чЪмъ англйскАй. 
Эта разница въ пользу англИийскаго портера показы- 
ваетъ, что для Подобнаго рода напитка настойный 
способъ приготовлен1я сусла гораздо пригодн$Ъе от- 
варочнаго и что англичане, замфняя довольно зна- 
чительную часть солода сахаромъ, поступаютъ не 
безъ основанйя. Что касается чернаго пива, то оно, 
по нашему мнЪнию, еще менъЪе удовлетворяетъ вку- 
совымъ и гипеническимъ услошямъ: слишкомъ 
густо. приторно смачно и очень обременяетъ же- 
лудокъ. Для него также было бы ращюональнЪе ва- 
рить сусло настойнымъ способомъ и, притомъ, нЪ- 
сколько менЪфе густое, что въ то-же время удеше- 
вило бы его стоимость. 








И. 


Берлинское бълое пиво (УМУ е1з3Ыег) принадлежитъ 


къ легкимъ сортамъ, выбраживаемымъ изъ сусла 
небольшой плотности: отъ 10°/ю до 19° по Бал- 
лингу (стр. 304), и представляетъ собою очень ха- 
рактерный образецъ бутылочнало пива (стр. 311). 
Оно бл$днаго цвзта, очень пфнието и кисловато на 
вкусъ, что, до известной степени, зависитъ именно 
отъ избытка въ немъ углекислаго газа; но весьма 
часто вкусъ этотъ усиливаютъ прибавлентемъ къ 
суслу винной кислоты: около 50 граммъ (113/14 зол.) 
кислоты на 1 тектолитръ (8 ведеръ) сусла. Фабри- 
куется берлинское пиво изъ смЪси 3 объемовъ пше- 
ничнаго съ 1 объемомъ ячменнаго солода. Суело 
для него, какъ сказано (стр. 409). можетъ быть 
приготовлено и настойнымъ способомъ; но гораздо 
чаще употребляется видоизм$ненный отварочный 
способъ. Самое существенное видоизм%нен1е послд- 
няго заключается въ томъ, что хм5ль кладется не 
въ готовое отцфженное сусло, а въ самый заторъ, 
во время кипячен1я посл$дняго въ заторномъ кот- 
`ЛЪ (см. ниже }; сусло-же, отцфженное изъ заторнаго 
чана, не подвергается увариван1ю и поступаетъ изъ 
заторнаго чана непосредственно въ холодильныя та- 
релки. Для примфра приводимъ образецъ приготов- 
лен1я берлинскаго бЪлаго пива изъ 1 гектолитра или 
100 литровъ (3,81 четверик.) см$си пшеничнаго и 
ячменнаго солода. 

На заторъ берется 75 литровъ (2.86 четверик.) 
пшеничнаго и 25 литровъ (0,95 четверик.) свЪтлаго 
ячменнаго солода. Воды для затора употребляется 
больше или меньше, смотря по той плотности, ка- 
кую должно имЪть сусло въ моментъ поступленя 
его въ бродильный чанъ, при чемъ разсчетъ дфлает- 
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| г ся на основан!и правилъ, указанныхъ на стр. 355 и 
_ 3176—8378. Если сусло должно быть около 10°/о по 
_ Баллингу и если практическое процентное содержан!е 
вытяжки въ данной смЪ$си солода равно 67 (стр. 366), 
то на затирате употребляютъ отъ 660 до 700 литровъ 
(оть 54 ДО 57 ведеръ) воды, а именно: 440—470 
литровъ (36—38 ведеръ) собственно на затиране и 
220—930 литровъ (18—19 ведеръ) на выщелачива- 
н1е. Размельченную смЪсь пшеничнаго и ячменнаго 
солода, съ помощью или безъ помощи предзаторнаго 
апарата, замфтиваютъ -въ заторномъ чан% съ 120 
литрами (10 ведрами) воды обыкновенной темпера- 
туры (стр. 226—227). ПослЪ надлежащаго размЪ- 
шиван!я . оставляютъ замЪсь въ покоЪ на '/› часа 
и, затЪмъ, затираютъ ее 320—350 литрами (26—28 
ведрами) воды. нагрЪтой до кип$я: эту посл5днюю 
воду приливаютъ понемногу, при постоянномъ раз- 
мЪшиван!и (стр. 227), такимъ образомъ , чтобы тем- 
пература затора постепенно возвысилалась до 30° Р 
(37°,5 Ц). ВелЪдъ за симъ переводятъ изъ заторнаго 
°— Чана въ ‘заторный котелъ около '/з затора и при- 
° бавляютъ отъ 375 до 500 граммъ (88 зол. — 1"/5 фунт. ) 
°— хмФля (стр. 958); давъ прокип®ть */‹ часа, перека- 
чивають изъ заторнаго чана въ тотъ-же котелъ 
°_ приблизительно до */л всего затора, и когда, послЪ этого, 
° содержимое заторнаго котла опять закипитъ, его 
°  тотчаеъ-же, при непрерывномъ разм5шиван!и , посте- 
пенно переливаютъ обратно въ заторный чанъ, отчего 
_ весь заключающийся въ посл$днемъ заторъ долженъ 
нагрЪться до 58° — 60°Р (172°,5 — 75° Ц); еслибы 
температура оказалась ниже. то снова нагрЪваютъ 
въ котлБ извЪстную часть затора и, при надлежа- 
щемъ размфшиван!и, снова возвращаютъ ее въ за- 











496 _ 


торный чанъ; повторяютъ операшю, въ случаЪ на- 
добности, нфоколько разъ—пока температура смеси. 
заторнаго чана не достигнетъ указанныхъ градусовъ. 

Для сообщен1я пиву кисловатаго вкуса, въ сусло, 
какъ сказано ( стр. 424), нер$дко прибавляютъ вин- 
ной кислоты (50 грамм. на 1 гектолитръ сусла— 
стр. 424): обыкновенно именно во время варки за- 
тора въ котлЪ. Иногда кислоту замфняютъ неболь- 
шимъ количествомъ соли. 

Во многихъ пивоварняхъ хмЪфль отвариваютъ въ 
течен1е '/>—1 часа отдфльно отъ затора, или съ 
сусломъ, или-же просто съ водою, и прибавляють, 
зат$мъ. полученный отваръ (безъ хмФля или съ хм$- 
лемъ) къ затору. 

Когда, какъ объяснено выше, температура затора 
доведена до 58° — 60° Р (72°,5 — 75° Ц), его 
оставляютъ въ покоф на '/›—°/. часа, послЪ чего 
сцфживаютъ прозрачное сусло и переводятъ его въ хо-_ 
лодильныя тарелки. Это 12ерв0е— куъткое сусло. Остав- 
ппяся въ чанф мутное сусло и дробину выщелачи- 
ваютъ, какъ обыкновенно (стр. 933 и сл%д.)., въ 
продолжене около 1 часа, водою въ 55°—56° Р 
(69°—70° Ц), употребляя посл$дней приблизительно . 
оть 220—830 литровъ (18—19 ведеръ): см. выше. 
Полученное выщелачиван!емъ 67и0рое — слабое сусло 
спускаютъ. для охлаждентя. на отдЪльныя тарелки. 

Охладивъ на тарелкахъ первое крфикое сусло до. 
17° —18°Р (21°, 25 -— 229.5 Ц), переводятъ его въ 
бродильный чанъ и тотчаеъ-же задаютъ его верхо- 
выми дрожжами въ обыкновенномъ количествЪ 
(стр. 305), чаще всего мокрымъ способомъ (стр. 305 
и 274). Броженйе начинается уже черезъ нЪеколько 
часовъ; когда оно обнаруживается ясно выступле- 
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_  мемъ бфлой пЪны (306), въ тотъ-же бродильный 
я. _ чанъ спускаютъ полученное выщелачиван1емъ вто- 
_  рое — слабое сусло, охлажденное до 15° — 16° Ро 
(18°,75 — 20° Ц). Какъ скоро затихающее поеслЪ 
этого брожене, спустя короткое время (приблизи- 
тельно черезъ 1 часъ), становится снова очевиднымъ 
(бЪлая пфна у краевъ чана), сусло, вмЪстЪ съ дрож- 
жами. переливаютъ въ отстойныя бочки, въ кото- 
рыхъ и протекаютъ вс$ существенные пер1оды глав- 
наго брожен1я (стр. 306—307): спустя н%еколько 
_  чЧасовъ послЪ поступлен1я его въ бочки, сусло или, 
вЪрнфе, уже молодое пиво начинаетъ выливаться 
черезъ остаюпйяся открытыми втулки ихъ; за пи- 
вомъ вскор$ слвдуютъ быстро размножаюпйяся 
дрожжи, стекаюция, вмБетЪ съ нимъ, въ подстав- 
ленныя подъ бочки сосуды (стр. 308), при чемъ, 
— _ Шо м5р$ вытекан1я дрожжей и пива, бочки , конечно, 
° дополняются, какъ объяснено на стр. 309. Черезъ 
: 24 —36 час. главное брожен1е оканчивается (стр. 309); 
бочки плотно закупориваются пробками часовъ на 
8—12, по истечети которыхъ пиво осторожно 
(чтобы не замутить осфвшихъ дрожжей) разливается 
въ бутылки. 

Только немног!е заводчики оставляютъ бочки съ 
пивомъ у себя до окончаня главнаго броженя; 
большинство ихъ сдаютъ бочки заказчикамъ тотчасъ 
посл перелитя въ нихъ пива изъ бродильныхъ ча- 
новъ, такъ что описанныя выше явлен1я главнаго. 
брожен1я, равно какъ и разливка пива въ бутылки 
совершается обыкновенно уже въ погребахъ ресто- 
рановъ или пивныхъ. подъ наблюдешемъ ихъ хозяевъ 
(стр. 311—312). 

При описанномъ способЪ приготовлен1я, изъ 100 
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литровъ (3,81 четверик.} см иганнаго солода 10 про- 
центнаго сусла нолучается около-340 литровъ (28 ве- 
деръ), а пива приблизительно 310 — 320 литровъ 
(25—26 ведеръ). 12 процентнаго сусла и соотвЪт- 
ственно болЪфе крЪпкаго пива должно получиться. 
конечно, пропорщонально меньше. 

Въ подробностяхъ описанный нами способъ при- 
готовлетя берлинскаго пива подвергается въ различ- 
ныхЪ пивоварняхъ многообразнымъ видоизм$ нен!ямъ. 


Сорта хлЪбнаго пива, приготовляемые самостоятельнымъ 
брожен!емъ: безъ дрожжей. 


Хотя Бельмя не единственная страна, въ которой 
пиво приготовляется при помощи самостоятельнаго 
броженйя ‘); но наиболЪе извфетно въ этомъ отно- 
шени именно м$стное бельййское пиво, котораго 
отличають три сорта: ламбинь (]ата 5), фаро (го) 
и марсь (шатз или Меге Че тагз). 

Заторъ дЪлается обыкновенно изъ ячменнаго со- 
лода съ большею или меньшею примфсью несоло- 
женныхь хлфбныхъ зеренъ, чаще всего пшеницы, 
р$же овса или гречихи. 


Пропоршя примЪ$си къ ячменному солоду несоло- 


женыхъ зеренъ можетъ быть различна: отъ 10—19 _ 


и 20—25 до 50 процентовъ; очень употребительна 
послфдняя пропоршя, а именно: на половину изъ 
ячменнаго солода и на половину изъ пшеницы. Какъ 
объяснено на стр. 383, ячменный солодъ размель- 





1) Наприм$ръ, для получен!я данцигскаго „орреюле" прим$- 
няется также самостоятельное брожене. 
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чается въ солододробилкахъ нЪсколько крупнЪе обы- 
кновеннаго. а несоложеныя зерна размалываются въ 
муку. Для облегчен1я отцфживан1я прозрачнаго сусла, 
дырчатое дно заторнаго чана предварительно покры- 
вается пшеничными отрубями (стр. 383 ), которыя, 
впрочемъ. до известной степени оказываютъ вл1ян1е 
и на качества пива: придаютъ ему своеобразный за- 
пахъ и желтоватый ивЪтъ. 

Приготовляютъ сусло смфшаннымъ  способомъ 
(стр. 252). СмЪеь изъ ячменнаго солода и пшеницы 
затираютъ въ заторномъ чан н®сколькими послЪдо- 
вательными небольшими наливами горячей воды. число 
которыхъ нер$дко доходить до 7 или 8; затираютъ 
такимъ образомъ, чтобы отъ посл$дняго налива тем- 
пература разм шаннаго затора поднялась до 52° Ц 
(42° Р). Иногда пшеничную муку (именно въ слу- 
чаяхъ значительной ея примфси — до 50°/о) кипятятъ 
съ водою отдЪльно отъ ячменнаго солода и прим$- 
шиваютъ къ затору послЪдняго. приготовленному 
какъ обыкновенно. уже готовый отваръ ея: см. 
стр. 383. | 

Окончивъ затиран1е. отдфляютъ отъ гущи жид- 
кое сусло и переводятъ его въ котелъ. Въ неболь- 
шихъ пивоварняхъ дЪлается это при помощи кониче- 
скихъ, плетеныхъ изъ ивовыхъ прутьевъ корзинъ, 
которыя вдавливаются въ заторъ; просачивающееся 
внутрь ихъ мутное сусло вычерпывается ковитами 
и выливается въ котелъ. На большихъ заводахъ 
имфются для этой цЪъли болЪе совершенныя приспо- 
собленая. НагрЪвъ сусло въ котлЪ до кипЪн!я, воз- 
вращаютъ его, при непрерывномъ размфитивати, 
обратно въ заторный чанъ. Операцию кипяченйя 
въ котлВ отдБленнаго отъ гущи сусла и обратнаго 
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переливан!я его въ заторный чанъ повторяютъ, пока 
температура затора въ чан не достигнеть наибо- 


лфе благопрятнаго для сахарификащи градуса, т. 6% 
65°Ц (52°Р). ПоелЪ этого, даютъ отетояться въ 
чтанЪ около 1 / час., спъживаютъ кр$пкое сусло 
и, для полученя слабаго сусла, выщелачиваютъ 


оставшуюся въ чанЪ дробину. какъ обыкновенно. 


Кинятится сусло съ хмфлемъ отъ 8 до 10 и 
12 часовъ: слабое сусло отдфльно отъ крЪикаго. 


Сравнительно съ плотностью суела (см. ниже), хм%- 


лю кладется немного — около 500 граммъ на 1 гек- 


толитръ (1/5 фунт. на 8 ведеръ) оо (сравни т и 


259—960). 

Посл$ кипячен1я съ хм$лемъ, сусло охлаждается 
до 9°—12°,5 Ц (7°—10°Р) и разливается въ не- 
большия 2 — 3 гектолитровыя (16 — 24 ведерныя ) 
бочки, въ которыхъ оно и подвергается самостоятель- 


ному брожению, т. е., брожен!ю безъ задавая дрож-. 


жей (стр. 80). Только изрфдка, для ускоренйя за- 
браживан1я. прибавляютъ небольшое количество вер- 
ховыхъ дрожжей или находящагося въ состояния 
брожен1я жидкаго затора. Ставятся бочки ‚ съ откры- 
тыми втулками, въ прохладныя ( 9°—12° Ц или 
7°—10°Р) надземныя бродильныя помфщен!я. Подъ 
влянемъ попадающихъ въ него изъ воздуха, черезъ 
открытыя втулки, дрожжевыхъ споръ (стр. 80), 
сусло, по истеченйти нЪсколько дней, а нерВдко даже 
только спустя н%Феколько недфль, начинаетъ обна- 
руживать явные признаки брожен1я, выражаюциеся 
выступлетемт изъ втулокъ бЪфлой пфны. Продол- 


жается брожене очень долго: 8—10 и до 20 м$ея-. 
цевъ, при чемъ бочки по временамъ доливаются. 


Втулки остаются все время открытыми и закупо- 
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_риваются только подъ конецъ броженя. Поступаетъ 
пиво въ продажу не ранЪе, какъ черезъ годъ, обык- 
новенно-же черезъ 20—24 и болЪе мЪсяцовъ, иногда 
только спустя нЪсколько лЪтЪ. 

Изъ 100 килограммовъ ( 6'/1о пудъ) засыпи, 
состоящей изъ равныхъ частей ячменнаго солода и 
пшеницы (см. выше). получается: кр$пкаго сусла для 
ламбика , въ 15°/о—16°/о Баллинга, около 230 лит- 
ровъ (около 19 ведеръ) и столькс-же слабаго сусла 
для марса, приблизительно въ 8°/о Баллинга. Фаро, 
занимающее середину между ламбикомь и марсомъ, 
или выбраживается изъ соотвфтствующей смЪеи 
крЪфпкаго сусла съ слабымъ , или, чаще, приготов- 
ляется смьшевшемъ , въ равныхъ пропорщяхъ, уже 
готоваго ламбика съ готовымъ-же марсома. 

_Подъ вмявемъ продолжительнаго брожения , сбра- 
живан!е достигаетъ высокой степени. такъ что въ 
концЪ концовъ плотность крфпкаго сусла ( для лам- 
бика ) уменьшается въ пивЪ до 5°/о и даже до 9'/2° /о 
Баллинга. вслЪдств1е чего пиво пр1обрЪтаетъ вполнЪ 
винный характеръ и. отъ присутств!я въ немъ вос- 
принятыхъ имъ изъ воздуха споръ дикихъ винныхъ 
‘дрожжей, имЪфетъ обыкновенно даже винный запахъ. 
Рядомъ съ пивными и винными спорами, въ него 
попадаютъ изъ воздуха также бактер1и, обусловли- 
ваюпия молочно-кислое брожен!е, отчего молочной 

_ кислоты въ немъ всегда много, гораздо больше, 
чЪмъ въ другихъ сортахъ хлЪфбнаго пива. По веЪмъ 
этимъ причинамъ вкусъ чистаго бельгйскаго пива 
не совс$мъ праятный— терпк!й горько-кисловатый. 
Чтобы сдобрить пиво, его, передъ отпускомъ ‚ под- 

_ слащаютъ сахаромъ или сахарнымъ сиропомъ, при 

_ чемъ одновременно примфшиваютъ къ нему отъ 12 
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до 15 и 20 процентовъ свЪже приготовленнаго дрож- 
жевого пива '). Желаемый цвфтъ придаютъ пиву 
подкрашиваемъ его, въ нужной пропорщи, очень 
темнымъ пивомъ. | 

Бельгийское пиво отличается большою прочностью; 
крЪпк1й сортъ его (ламбикз } можетъ сохраняться 
многе годы. 


Сорта картофельнаго или крахмальнаго 


пива. 


Изъ одного картофеля или крахмала пиво никогда 


не приготовляется, а всегда съ большею или мень- 
шею прим$сью солода (стр. 379). 


О характер$ картофельнаго или крахмальнаго пива | 


и о способахъ его приготовлен1я было достаточно 
сказано въ главЪ: Приготовлене сусла изъ смфси со- 
лода и кортофеля или солода и крахмала (стр. 390 —397). 

Тамъ-же приведено и н%Фоколько образцовъ при- 
готовлен1я картофельнаго пива. 


Сорта сахарнаго пива. 


Какъ уже было замЪфчено, сахарное пиво отли- 
чается отъ хлЪбнаго именно составомъ вытяжки 
(стр. 398—399). Велфдетые отсутстия въ его вы- 
тяжкЪ веществъ, обусловливающихъ смачность и 
сравнительную густоту хлбнаго пива (декстрина и 
пр.—стр. 399), сахарное пиво имфетъ скорЪе вин- 
ный, чфмъ пивной характеръ. 





1) Т. е., приготовлевнаго при помощи обыкновенныхъ пив- 
ныхЪ дро жжей. А 
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И носвтельно, общихъ основан!й его приготовленя 

е:. стр. 397 и слЪд. У 

р Въ практик можно отличать три главные сорта 
сахарнаго пива: чисто сахарное пиво. прянное сахар- 

_ ное пиво и фрувктовое сахарное пиво. ЧЪмъ обусло- 

вливается разлище этихъ сортовъ, объяснено на’ 

стр. 398—399. 

Сущносте фабрикаци во$хъ ихъ одинакова. При- 
ГОтОвляЮТЪ сахарный растворъ опред$ленной плот- 
ности — въ чистомъ вид, или приправленный прян- 
ностями, или-же, чаще всего, см5шанный съ какимъ 
либо фруктовымъ сокомъ. Даютъ прокип$ть; затЪмъ, 
охладивъ растворъ до 15°—- 18° Р (18°. 75—29°,5 Ц) 
и прибавивъ къ нему верховыхъ дрожжей. напол- 
няютъ имъ боченокъ или боченки соотвЪтственной 
величины и, не закрывая втулокъ, оставляютъ бро- 
дить. въ течене 1—9—3 или боле сутокъ: пока 
не закончится главное броженше (стр. 306—309). 
По мЪрЪ вытекан!1я черезъ втулки, при брожении, 
молодого пива и дрожжей, боченки постоянно допол- 
няютъ, какъ объяснено на стр. 309 и 310: или са- 
харнымъ-же пивомъ, стекающимъ черезъ втулки въ 
сосуды, подставленные подъ боченки, или оставлен- 
нымъ въ запасЪ сахарнымъ растворомъ, или просто 
отварною водою. По окончан!и главнаго броженя, 
поступаютъ совершенно такъ-же, какъ при описан- 
номъ на стр. 311—312 бутылочномь хлЪбномъ пивЪ: ”. 
различные сорта сахарнаго пива обыкновенно при- 
_надлежатъ также къ бутылочнымъ. Но операщя 
брожен1я сахарнаго сусла можетъ быть ведена также 
въ совершенно томъ-же порядкЪ. какъ и хлЪбнаго 
сусла. а именно: главное брожене въ бродильныхъ 
чанахъ, а дображиван1е въ бочкахъ или боченкахъ 
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ао 


(стр. 804—310). Для дображиван1я служатъ погреба 


съ такою-же прохладною температурою (стр. 309), 


но главное брожене производится обыкновенно при 
температурЪ н$еколько выше 8°-- 12° Р (10° — 15° 
Ц : отр. 302), хотя, съ цфлью получен1я боле зврЪ- 
лаго пива. можетъ быть ведено и при этой темпе- 
ратурз. Бочки и боченки, равно какъ и бродильные 
чаны, для сахарнаго пива не осмаливаются, а только 
тщательно очищаются и промываются сначала ки- 
пящею, а потомъ обыкновенною водою. 

Плотность употребляемыхъ для приготовлен1я пива 
сахарныхъ растворовъ можетъ быть различна: отъ 
6°/о—10°/о до 12°/о — 15°/о и болфе по Баллинту, 


смотря по той степени сладости и крЪпости. которую. 


должно имЪть пиво. Но такъ какъ сахарное пиво 
р%$дко приготовляютъ съ большимъ содержашемъ 
спирта, а желаемая сладость, въ случаЪ нужды, 
можетъ быть сообщена ему впосл$детв!и прибавле- 
н1емъ сахара къ уже готовому пиву, при разливЪ 
его въ бутылки, то плотность подвергаемыхъ бро- 


жен1ю сахарныхъ растворовъ обыкновенно не пре- 


восходит 8°/о — 10°/о Баллинга. 

Дрожжи употребляются верховыя: на 8 ведеръ 
(100 литровъ) сусла около */4 — '/з кружки (3—4 
децилитра) жидкихь или около 45—56 зол. (199 —240 
граммъ) прессованныхъ. | 

Большия подробности относительно приготовлен1я 
пива изъ сахарныхъ растворовъ см. ниже: Медова- 
реше, такъ какъ напитокъ, извЪстный подъ назва- 
шемъ №04, есть только одинъ изъ сортовъ сахар- 
наго пива; большинство продажнаго меда, какъ мы 
увидимъ, даже вовсе не содержитъ меда и выбра- 
живается изъ чистаго сахарнаго раствора. подправ- 
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ляемаго, по окончан\и брожения, для вкуса и запаха. 
различными пахучими эссенщями. 

Приму прилотовленя чисто сахарналю пива. Въ 8 
ведрахъ (100 литрахъ) воды растворяютъ 22 фунта 
(9 килогр.) сахара и, при постоянномъ разм шиван!и, 
даютъ раствору п прокип®ть. 

По охлаждени до нормальной температуры (стр. 
#35). получается сахарное сусло плотностью отъ 
81/2°/ю до 91/5°/о Баллинга. Прибавивъ въ сусло отъ 
"/« до */з кружки (отъ 3 до 4 децилитровъ) жид- 
кихъ или 45—56 зол. прессованныхъ дрожжей, 
переливаютъ его въ боченокъ или боченки и далЪе 
поступаютъ, какъ только что описано (стр. 433). 

Если желаютъ, сахарное пиво можетъ быть при- 
правлено хмфлемъ. Въ такомъ случа%, изъ назначен- 
ныхъ на пиво 8 ведеръ (100 литровъ) воды берутъ отъ 
2 до 4 ведеръ (25—50 литровъ) и. нагрЪвъ ихъ до 
кипБн!я, кладуть въ нихъ отъ 1'/› до 9 фунт. 
(600—800 граммъ) хорошаго хмфля, кипятятъ ихъ 
съ нимъ минутъ 6, и отц$женный, послЪ этого, отъ 
хмфля отваръ присоединяютъ къ остальнымъ 6—4 
ведрамъ воды '); затВмъ, растворяютъ сахаръ и 
поступаютъ далЪе. какъ объяснено выше. 

Еслибы сахарное пиво оказалось недостаточно слад- 
кимъ, то его, при разливЪ въ бутылки, подслащаютъ 
сахаромъ (стр. 434). 

Чтобы сообщить пиву боле темный цвЪтъ. слу- 





`) Хмфля здфсь кладется больше, ч$мъ въ хл%бное сусло соот- 
вфтственной плотности (сравни стр. 259—260), потому что кипя- 
чен!е съ нимъ продолжается всего 6 минутъ: главнымъ образомъ 
съ цзлью извлечен1я изъ него аромата, а не горечи. Лучше было 


— бы даже вовсе не подвергать хм®ля кипяченю, а заваривать 


его кипящимъ готовымъ сахарнымъ сусломъ, какъ объяснено на 
стр. 262. 
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жащй для его приготовления сахарный растворъ о 
иногда подкрашиваютъ жаренымъ ржанымъ хлЪбомъ, 
‚ жженымъ сахаромъ и т. п. 

Нер$дко, вмЪото сахара. употребляютъ патоку: 
паточное пиво, Н’Ъоколько окрашиваемое уже самою 
патокою. З 

Примьрь лриотовлещя наиболфе извъетнаго иряи- 
нало саларнало пива — имбирнало *). 80 зол. (около 340 
граммъ) толченаго имбиря, 53 вол. (2926 граммъ). 
кремортартара и 17—18 фунт. (около 7 килогр.) са- 
хара завариваютъ 8 ведрами (100 литрами) кипя- 
щей воды; прибавляютъ процфженный сокъ 14—15 
лимоновъ. Хорошенько размЪшавъ. прикрывъ и оку- 
тавъ сосудъ, даютъ настояться. Когда остынетъ, . 
отцЪживаютъ жидкость въ боченокъ или боченки, 
прибавляютъ дрожжей (стр. 434) и далЪе поступаютъ, 
какъ изложено\на стр. 433. На второй или третий день 
брожен1я вводятъ въ боченокъ или боченки и 
оставппяся отъ 14—15 лимоновъ. 

Вместо имбиря, можно употреблять толченыя сЪ- 
мена кишнеца (Сомалдгита зачуит): получается 
ваиинецовое сахарное 160. 

Если въ приведенный выше сахарный растворъ 
для имбирнаго пива не класть имбиря, а ограни- 
читься лимонами и кремортартаромъ, то въ резуль- 
татф будетъ лимонное 7в0; если-же лимоны зам%- 
нить апельсинами, то получится апельсинное иво. Для 
вкуса, къ апельсинамъ, при апельсинномъ пивъ, 
прибавляютъ иногда 9—3 лимона, а такъ какъ 
апельсины значительно менфе кислы, ч$мъ лимоны, 
то ихъ обыкновенно кладется больше, ч$мъ лимо- 


1) Имбирное пиво особенно въ большомъ ходу у англичанъ. 












. 


новъ. Зам$няя при апельсинномъ или лимонномъ 


пив$ прибавляемыя на второй или третий день брожен!я 
(стр. 436) апельсинныя или лимонныя корки нпоме- 
ранцевыми, придаютъ пиву помераниевый аромат. 

Примърь прилотовленя фруктоваю пива изь ви- 
шень —вишиевое 1иво0. Выбираютъ, по возможности, 
сочныя вишни, свЪже собранныя и безъ порчи. 
Протираютъ мякоть 30 — 40 фунт. (12 — 16 килогр. ) 
вишень сквозь рЪшето или натянутый холстъ *), 
выщелачивая остатки водою. Разбавляютъ получен- 
ный сокъ водою до 8 ведеръ (100 литровъ), приба- 
вляють 90—24 фунт. (8—10 килогр.) сахара ®), 
40—60 зол. (171 — 256 ‘граммъ) кремортартара 
(смотря по большей или меньшей сладости вишень) и, 
если желаютъ (для вкуса и аромата), извЪстное 
количество толченыхъ вишневыхъ косточекъ. Про- 
кипятивъ, отц5живаютъ, охлаждаютъ , задаютъ дрож- 
жами (стр. 434), перепускаютъ въ боченки ‚ застав- 
ляютъ бродить и разливаютъ въ бутылки. какъ опи- 
сано на стр. 433. 

Такимъ-же точно образомъ фруктовое сахарное 
пиво можетъ быть приготовлено изъ другихъ фрук- 
товъ: черной или красной смородины, малины, зем- 
ляники и пр., а равно изъ см$фси двухъ или боле 
фруктовъ, напр. малины и красной смородины или 
малины и вишень, при чемъ количество прибавляе- 
маго сахара соразм$ряется со степенью сладости или 





1) Чтобы мякоть зучше растиралась и легче отставала отъ кос- 
точекъ, вишни можно поставить въ закрытомъ горшкз на ц$лую 
ночь въ горячую хлЬбную печь (тотчасъ по вынути изъ нея 
хлЪбовъ). 

°) Пропорщи вишень и сахара могутъ быть и иныя: смотря по 
вкусу потребителя. 
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кислоты фруктовъ: т$мъ меньше, чёмъ слаще фрукты, 
и, наоборотъ, тфмъ больше, ч5мъ они кислЪе. Еуе- 
мортартаръ кладется въ большинство растворовъ: 
также тфмъ меньше. чьмъ кислфе фрукты сами по 
себЪ. 

Приготовлять Ффруктовое сахарное пиво можно 
также изъ фруктовыхъ водныхъ настоевъ, т. е.. изъ 
такъ называемыхъ фруктовые в005 *), напр. изъ брус- 
НИЧНОЙ. земляничной или малинной воды. Въ н%- 
которыхъ случаяхъ, напр. для малины, земляники 
или брусники. такой способъ приготовлен1я даже 
предпочтительнЪе, такъ какъ при немъ лучше со- 
храняется ароматъ фруктовъ. Разбавлять фруктовую 
воду чистою водою обыкновенно не приходится: она 
и безъ того достаточно жидка; сахаръ прибавляется 
по вкусу; точно также вкусомъ-же руководствуются 
и относительно кремортартара. 

Легче всего приготовить фруктовое сахарное пиво 
изъ готоваго фруктовало сахарноло сиропа, который 
для этой цфли нужно только развести отварною во- 
дою до требуемой плотности (стр. 434). Но пиво 
изъ готоваго сиропа обыкновенно отличается наи- 
меньшимъ ароматомъ. который въ значительной сте- 
пени улетучивается именно во время операщи варки 
сиропа. 

Различ!е между фруктовымъ пивомъ, фруктовымъ 
квасомъ и фруктовою водою было объяснено въ при- 


м$чан1и на стр. 398. Отъ дфруктоваго вина фрукто-. 


вое пиво отличается тфмъ. что первое, подобно ви- 
ноградному вину, выработывается при помощи са- 
мостоятельнаго брожен!я (стр. 80); фруктовое-же 





') См. прим8чаше на стр. 398 
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. живаемаго пивными дрожжами. Самостоятельное бро- 
_ жене совершается несравненно медленнЪе. уже по- 
тому, что производящая дик1я дрожжи ‘') попадаютъ 
въ растворъ изъ воздуха не сразу, а постепенно; кромЪ 
того, эти дик\я дрожжи несомнфнно очень отли- 
чаются своими свойствами отъ культурныхъ пивныхъ 
дрожжей. Все это отражается и на окончательномъ 
продукт брожен1я — пивЪ или винЪ. Между прочимъ, 
дик1я дрожжи сообщаютъ фруктовому вину винный 
ароматё. котораго нЪтъ въ фруктовомъ пивЪ. ТЪмъ 
_ не менЪфе, однако, фруктовое, какъ и вообще всякое 
Другое сахарное пиво, по качествамъ своимъ, похо- 
_  Дитъ болфе на вино, чЪмъ на обыкновенное хлЪбное 
‚® пиво (стр. 439). 


Составъ различныхъ сортовъ пива. 














Составныя части пива суть: вода, вытяжка (экс- 
трактъ), спиртъ и углекислый газъ. Сообщаемыя 
пиву хмфлемъ и солодомъ летуч1я ароматическая ве- 
щества мы оставляемъ въ сторонЪ, такъ какъ они 
пока недоступны количественному анализу. 

Вытяжка представляетъ собою растворимыя твер- 
дыя вещества, извлеченныя водою изъ солода и дру- 
гихъ употребляемыхъ на заторъ матер1аловъ во вре- 
мя приготовлен1я изъ нихъ пивного сусла. Часть 
вытяжки пива. напр. глицеринъ и кислоты , обра- 
зуется при брожен!и; но часть эта сравнительно 
_ ничтожна (см. ниже). Такъ какъ матер1алы, изъ 


_ 1) ТЬ самыя, которыя превращаютъ виноградный сокъ въ ви- 
_ нотрадное вино. 


пиво есть продуктъ брожен1я. вызываемаго и поддер- 


Е а 


которыхъ фабрикуются различные сорта хлЪбнаго 


пива, по химическому составу, приблизительно оди-. 


наковы , то сорта эти различаются между собою 
обыкновенно не качествомъ, а количествомъ содер- 
жащейся въ нихъ вытяжки и количественнымъ-же 
отношен1емъ посл$дней къ спирту. Напротивъ того, 
сорта пива, приготовляемые изъ сахарныхъ раство- 
ровъ (стр. 432—439), изъ картофеля или крахмала 
(стр. 438 и 390), отличаются отъ хлфбныхъ сортовъ 
именно качествомъ вытяжки, имфющей совсзмъ дру- 
гой химическ1й составъ. 

Обстоятельному анализу по се время были под- 
вергнуты только различные сорта хлЪбнаго пива, а 


потому въ дальнфйшемъ изложении мы ихъ только 


и будемъ имфть въ виду. 
Образуется вытяжка, какъ сказано, во время при- 
готовлен1я сусла, включая сюда и операщю кипяче- 
н1я его съ хм%$лемъ; количество ея въ суслЪ можетъ 
быть очень различно. смотря по тому сорту пива, 
который имЪется въ виду: отъ 8—9 до 20 и болЪе 
процентовъ по Баллингу. Состоитъ она изъ сахара 


(главнымъ образомъ ячменнаго сахара или малтоза.. 


съ примЪ$сью изомалтоза и небольшаго количества 
винограднаго и тростниковаго сахараА— см. прим чан1е 


на стр. 218), декстрина, бЪлковыхъ веществъ (пре- 


вращенныхъ въ пептоны и амиды), ячменной каме- 
ди ‘°), пектина ”), извфстныхъ составныхъ частей 





') Вещество, по свойствамъь своимъ, похожее на арав1йскую 


камедь (гуммиарабикумъ) и, по его происхожденю, названное яч- | 


менною камедью (бет епеитт!); химическая формула его по Линт- 
неру: Си Нло Ото. : 

?) Пектить (Сз» Наз Оз» по Фреми) есть слизистое студенистое ве- 
щество, встр чающееся чаще всего въ мясистыхъ плодахъ: яблоках, 
грушахъ, смородинЪ и т. п., а также въ свекл$, рзпЪ, моркови и пр. 



















хм$ля (хм$левой смолы, горькой и отчасти дубильной 
_хм$левыхъ кислотъ, хмЪфлеваго алколоида и хмфлеваго 


эфирнаго масла - стр. 49—50) и минеральныхъ солей. 
Половину или даже больше половины вытяжки су- 
сла составляетъ сахаръ: отъ 50 до 60 процентовъ, по 
ВвЪсу, при чемъ большинство этихъ процентовъ при- 
ходитея именно на малтозъ (ячменный сахаръ); за- 
т$мъ слБдуетъ декстринъ: 15—25 проц. 

Во время брожен1я, превращающаго сусло въ пиво, 
значительная часть сахара вытяжки переходить въ 
спирть и углекислый газъ, вел$дстие чего пиво, 
сравнительно съ сусломъ. содержитъ вытяжки го- 
раздо менфе: 3—4 въ легкихъ. 5—7 въ среднихъ и 
до 8—10 процентовь въ кр$пкихъ сортахъ пива; 
только въ англ!йскомъ элЪ процентъ вытяжки до- 
ХОДИТЬ иногда до 14 и болЪе. По той-же причинЪ 
въ вытяжкЪ пива преобладаетъ не сахаръ, а дек- 
стринъ, составляюцИй среднимъ числомъ около 50 
процентовъ ея '); сахаръ занимаетъ только второе 
мЪсто: 25—30 проц., при чемъ онъ состоитъ пре- 
имущественно уже не изъ малтоза ( перешедшаго 
почти сполна въ спиртъ и углекислый газъ), а изъ 
изомалтоза (см. прим чане на стр. 218). На осталь- 
ныя составныя части вытяжки пива приходится 
около 20 процентовъ; онЪ тЪ-же, что и въ суслЪ. 
но кь нимъ въ пивЪ, кромЪ$ того, присоединяются 
образующиеся при брожении глицеринъ, молочная, 
уксусная, янтарная и бродильная ( Сатапоззаяге) 
кислоты. БЪлковыя вещества (пептоны и амиды ) 





1) Таковъ, по крайней мЪрЪ, процентъ декстрина въ вытяжкв 
сортовъ пива, сусло которыхъ приготовлено отварочнымъ спосо- 
бомъ по баварскому или вЪзнскому образцу. 
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составляютъ оть 6 до 7'/»—8 проц. вытяжки пива. 
Минеральныхъ солей въ пивЪ отъ 0,2 до 0,3 проц., 
изъ которыхъ '/з приходится на кали, '/з на фос- 
форную кислоту и '/з на магнезию , известь, крем- 
неземъ, сБрную кислоту и хлоръ; глицерина до 
0,2—0.3 проц. и упомянутыхъ выше кислотъ отъ 
0.06 до 0,2 проц. 

Пислотность пива опредфляется обыкновенно 
т$мъ числомъ кубич. сантиметровъ нормальнало рас- 
твора Ъдкаго натра *), которое требуется для ней- 
трализащи кислоты въ 100 граммахъ пива ”); напр., 





1) Нормалный растворъ ъдкалю натра: 40 граммъ Здкаго натра 
(частичный вфсъ Ма НО) на 1000 граммъ (1 литръ) перегнанной 
ВОДЫ. 

2) Какь показатели наступлен1я момента насыщен!я натромъ 
кислоты пива, употребляются: или обыкновенный растворъ лах- 
муса, или водный растворъ метильоранжа (1 на 1000), или спирт- 
ный растворъ фенольфталеина (1 на 30). Лакмусовый растворъ, 
какъ извзстно , отъ киелотъ краснЪетъ, а отъ щелочей синзеттъ; 
метильоранжевый растворъ кислотами окрашивается въ пурпу- 
рово-красный, а щелочами въ желтоватый цвЪтъ; фенольфталеино- 
вый ‘растворъ, наоборотъ, подъ влянемъ щелочей принимаетъ 
красно-ф!олетовый цв$тъ, а кислотами обезцвЪчивается. 

Прежде въ большомъ употреблении былъ лакмусъ, но теперь 
предпочитаютъ метильоранжъ или фенольфталеинъ. Предположимъ, 
что въ нашемъ распоряженми метильоранжевый растворъ. Прили- 
ваемъ его кь пиву въ такомъ количеств, чтобы, подъ вмаянемъ 
кислоты послёдняго, получилось достаточно замЪтное красное 


окрашиван!е; затёмъ прибавляемъ понемногу, капля по каплЪ, . 


упоманутый нормальный растворъ $дкаго натра, прибавляемъ до 
тЪхъ поръ, пока сказанное красное окрашиван!е, постепенно осла- 
бЪвая, не перейдетт, наконецъ, въ желтоватое: наступлене этого 
момента означаетъ, что кислота пива насыщена, а число по- 
траченныхъ до этого момента кубическихъ сантиметровъ натроваго 
раствора опредёляетъ степень кислотности пива. Еслибы, вмзсто 
метильоранжеваго, мы употребляли фенольфталеиновый растворъ, 
то насыщен!е кислоты пива натровымъ растворомъ наступило бы 
въ тотъ моментъ, котда отъь прилитя послфдней капли этого 
раствора показалось бы легкое краено-ф1олетовое окрашиване. 
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если нормальнаго раствора употреблено для этого 


2 кубич. сантим., то и кислотность пива выражается 
цифрою 9. Въ большинетвЪ употребительныхъ сор- 
товъ пива опред$ляемая такимъ способомъ кислот- 
ность колеблется между Зи З и р$дко превосходитъ 
2,5; но въ кисломъ бельфйскомъ пивЪ (стр. 428) 
она достигаеть 9 и даже 12. Коли извЪБетно 
процентное содержане въ пивЪ кислоты. то о ете- 
пени кислотности можно судить по коэфииентиу ки- 
слотности, т. е., по процентному отношен1ю вЪса 
кислоты къ вфсу вытяжки !) (Гриссмайерз); напр., 
если процентное содержане вытяжки въ пивЪ 3,8, 
а кислоты 0.079, то коэфищентъ кислотности пива (х) 
выводится изъ пропорщи 3.8 :0 ,078 = 100 : х, откуда 


— 0.072100 уд 
х—= 58 = 1,9. Для легкихт сортовъ пива, сва- 





реннаго по нзмецкому образцу, коэфищентъ кислот- 
ности не долженъ на много превышать 2,5, а для 
бол$е кр$пкихъ стоялыхъ сортовъ н$мецкаго пива 
за крайнйй предфлъь можно считать 4. Въ англий- 
скомъ элЪ коэфищшентъ кислотности достигаетъ 
6.444. авъ бельйскомъ ламбик»Ъ (стр. 428) даже до 
37,83. Если, не смотря на это, ни эль, ни ламбикъ 
не дйствуютъ вредно на здоровье. то зависитъ это 
отъ того. что почти вся заключающаяся въ нихъ кислота 





Такъ какъ углекислый газъ на метильоранжъ не оказываетъ вл!я- 
вя, а на фенольфталеинъ дЪйствуетъ замЗтно, то при употребле- 
ви перваго присутстве углекислаго газа не вредитъ реакции, 
при второмъ-же газъ этоть долженъ быть предварительно удаленъ 
изъ пива. Чтобы легче было слЪдить за постепеннымъ насыще- 
шемъ кислоты , нормальный растворъ Фдкаго натра обыкновенно 
употребляють не ц®льнымь, а разведеннымъ въ 5—10 частяхъ 
перегнанной воды: 1/5 или !/1о нормальный растворъ Фдкаго натра. 

Г) Коэфииленть кислотности, слБдовательно, есть ничто иное, 


_ Какъ показатель процента содержанля кислоты въ выитяжит. 


ох 
м, 





есть молочная. которая, какъ известно. способствуетъ 
пищеварен1ю. При н%мецкомъ способ$ приготовлен!я _ 
пива, увеличен1е кислотности далфе указанныхъ вы- 
ше пред$ловъ обыкновенно происходить уже на 
очетъ вредной для здоровья уксусной кислоты. 

Содержане спирта въ пивЪ колеблется между 
2'/»—3 (легкле сорта) и 6—7 проц. (крвпвые , пре-. 
имущественно англ!йсве сорта,); за средейй процентъ 
можно принять 38*/› —4"/» (стоялые сорта баварекаго 
пива). 

Степень насыщен!я пива /лекислымь зазомз сред- 
нимъ числомъ равняется 0,2—0,3 процентамъ ыы но. 
въ сильно играющихъ сортахъ пива, получаемыхъ 
верховымъ брожешемъ, процентъ этотъ увеличивается 
значительно; напр., въ б$ломъ мюнхенскомъ пивЪ 
онЪ достигаетъ 0,6 *). Оть степени насыщеня пива 
углекислымъ газомъ зависятъ не только игра, но 
также вкусъ, удобоваримость и прочность пива. На- 
сыщен!ю этому способствуютъ: прежде всего извфет- 
ная клейкость или вязкость (\У1560516&0) вытяжки, 
обусловливаемая содержанемъ въ ней главнымъ обра- 
зомъ декстрина, затмъ б$лковыхъ веществъ, яч- 
менной камеди, пектина и хм%левой смолы; медлен- 
ный ходъ процеса броженя, хранене бочекъ и 00- 
ченковъ съ пивомъ, при абсолютномъ покоз, въ хо- 
лодныхъ погребахъ (стр. 301) и осторожный раз- 
ливъ пива въ боченки и бутылки (стр. 815—316 


и 318—319). Плотное закупориване бочекъ или 





1) Т. е., 0,2 — 0,8 грамма углекислаго газа на 100 граммъ пива. 
На руссвй вЪсъ: 18/>—27!/» долей углекислаго газа на 1 фунтъ 
пива. 

2) 0,6 граммъ углекислаго газа на 100 граммъ пива, или 55'/з 
долей газа на 1 фунтъ пива. 
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_ боченковъ на извфетный срокъ (стр. 293. 301 и 310) 


производить накоплене въ пивЪ углекислаго газа, 
но задерживается послЗдейй пивомъ только при до- 
статочной вязкости его вытяжки (см. выше): когда 
вытяжка обладаетъ надлежащею вязкостью, мелке. 
пузырьки газа остаются ‘въ пив$ еше долгое время 
и послЪ разлива его въ стаканы; при отсутетв!я-же 
въ вытяжкЪ вязкости, пиво, разлитое въ стаканы, 
очень быстро теряетъ углекислый газъ. хотя иънится, 
при разливЪ. обыкновенно больше, чЪмъ пиво съ 
ВЯЗкОЮ ВЫТЯЖкоЮ. 

Приводимъ данныя анализа относительно процент- 
наго содержан1я вытяжки и спирта въ нЪкоторыхъ 
изъ наиболфе извЪстныхъ` сортовъ хлфбнаго пива: 


Процентное Процентное 
Назван1е пива. содержане содержане 
ВЫТЯЖКИ. спирта. 
Мюнхенское легкое | 
пиво (Эерепкыег). . 5,5—6.0 3,0 —3.5 
Мюнхенское стоялое 
пиво (ТасетЫег). . 6,1 3.,8—4,3 
Мюнхенское вывоз- 
ное пиво (Браёептём- 
тот ВОИ 6,6 3.9 
Мюнхенское ВоскК- 
Мег и. 86-93 4,9—4.7 
_Мюнхенское За]уа- 
К к 9,0— 9.4. 4.6 
ВъЪнское легкое пи- 
во (Аб7аоЫег). .. 4,4 2.9 


ВЪнское стоялое 


_— пиво (РавегЫег). . 5,6 3,6 


Назва не пив 


Богемское пильзен- 
ское стоялое пиво 
(ТасегЫег). 
_ Св$тлое баварское 
пиво Калашниковска- 
го завода (въ С.-Пе- 
тербург$ ) 

Темное баварское 
того-же завода. 

Ероновское того-же 
завода. 

Черное пиво того- 
же завода 

Руссклй портеръ то- 
го-же завода 

АнглйскАй портеръ 
фабрикащи  того-же 
завода К 
Рижское бокбиръ . 

Рижское \Уа1а- 
с016бззеВей. 

АнглЙскЙ портеръ 
(Ватеу, РегК!$ а. 
С-ше въ Лондон®). 

Шотландек1й Эль 
(въ Эдинбург) 

Эль Вигюп’а 

Пиво французскаго 
завода Сот@е въ СВА- 
101$-заг-Матпе. 








446. 
Процентное Процентное 
а.  содержаше содержане 
ВЫТЯЖКИ. спирта. 
5,4 ь 3.4 
5,25 —5,8 Г 
5,3 —5.9 3,6—4 
5,8 —6,1 3.9.0 
10,6—12,5 1,75—2 
9.1 3,25 
О-о 3,8 —5,1 
Ты 4,4 
4,9 4,7 
59—69 5,5 —17.0 
10,0—11,0 } 
0—9,0 
14,0 —19,29 | ® 


7.3 5,8 


И 








$ Процентное Процентное 


Назван1е пива. — содержаше содержане 
| ВЫТЯЖКИ. спирта. 


Пиво завода (4/1- 
4 въ ПарижЪ. . . о ет 5,5 
Пиво завода Петер- 
са въ Рщеамх, близъ 
ОЕ Трио сть: + тт 6.4 
СЪверо - американ- 
ское пиво Цинцинати 
(Сшештпа). .. . 3.93.4 3.6 


Практическ1й авализъ пива. 


Для подробнаго и точнаго анализа пива на боль- 
шихъ заводахъ существуютъ приспособленныя для 
того химическ1я лаборатор!и. Но такъ какъ подроб- 
ности анализа относятся къ вытяжкЪ, качествен- 
ный составъ которой. при однообраз1и производства 
и употребляемыхъ матерталовъ, приблизительно оди- 
наковъ во вс$хъ фабрикуемыхъ сортахъ хлЪбнаго 
пива. то пивоваръ-практикъ можетъ вполн доволь- 
ствоваться опредБленемъ процентнаго содержан1я 
въ данномъ пивЪ$ вытяжки и спирта. при помощи 
сахарометра Баллинга и особой таблицы, построен- 
ной Баллингомъ-же на основанйи его многочислен- 
ныхъ изслЪдован!й процеса брожен1я пивного сусла 
различной плотности: см. въ концЪ книги табл. ПТ. 

Градусы сахарометра Баллинга, опредЪфляюпие 


') Въ поименованныхъ трехъ, какъ и въ большинств8 фран- 
цузскихъ заводовъ пиво въ настоящее время приготовляется по 
баварскому образцу, т. е., отварочнымъ способомъ и низовымъ 
броженемъ. 
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плотность пивного сусла до брожен1я, какъ извЪстно, 


показываютъ въ то-же время д’Ъйствительное про- 


центное содержане въ немъ вытяжки; напр., если 
плотность пивного сусла, по сахарометру Баллинга, 
равняется 12, то въ 100 вЪеовыхъ частяхъ его долж- 
но содержаться 12 вфсовыхъ частей вытяжки. Въ 


пивз изм$ренная сахарометромъ плотность уже не _ 


можетъ соотвЪтствовать дЪйствительному процент- 
ному содержаню въ немъ вытяжки, потому что на 
плотность эту имфетъ вмян!е и растворенный въ 
пивЪ спиртъ (стр. 279—980). 

Чтобы найти при помощи сахарометра дЪйстви- 
тельное процентное содержане вытяжки въ пивЪъ, 
нужно ‘удалить изъ пива спиртъ и замфнить его 


равнымъ, по вЪ$су. количествомъ воды. Произво- 


‘дится эта оператля такимъ образомъ. 

Берутъ небольшую поршю пива, отъ 8 до 5 
децилитровъ (*/‹ —^/5 кружки), встряхиваютъ ее въ 
течен1е нфсколькихъ минутъ, чтобы, по возможно- 
сти. удалить углекислый газъ; профильтровываютъ 
ее черезъ гигроскопическую вату (стр. 351). нали- 
ваютъ въ стеклянный стаканчикъ и взвЪшиваютъ 
на точныхъ вЪсахъ. ЗатЪмъ, переливаютъ пиво изъ 
стаканчика въ мЪдный котелокь или стеклянную 
колбу и кипятятъ, на спиртовой ламп, до тЪхъ 
поръ, пока оно не уваритея до половины или даже 
до одной трети первоначальнаго объема — чтобы дать 
спирту вполнЪ улетучиться. ПослЪ этого переливаютъ 
пиво изъ котелка или колбы обратно въ стаканчикъ, 
ополаскиваютъ котелокъ или колбу въ нъЪеколько 
пр1емовъ небольшими количествами перегнанной воды, 
сливая Послёднюю каждый разъ въ тотъ-же стакан- 
чикъ, который, зат$мъ , осторожно и понемногу до- 





полняютъ перегнанною-же водою до тЪхъ поръ, пока 
вфсъ стаканчика и его содержимаго не станетъ вполнЪ 
равнымъ первоначальному вЪсу, т.е., вБсу его и пива 
до испарен1я спирта кипяченемъ. Охладивъ до нор- 
мальной температуры (17°,5 Ц или 14° Р), измЪ- 
ряютъ плотность сахарометромъ. какъ обыкновенно; 
найденные градусы будуть показывать 0%йстви- 
тельное процентное содержане вытяжки в5 пивЪ; 
напр., если этихъ градусовъ 4—5 или 6. то и про- 
центное содержане въ пив$ вытяжки должно быть 
въ дЪйствительности равно 4—5 или 6. 

Процентное содержан!е въ пив$ спирта опредЪ- 
ляется при помощи упомянутой выше таблицы Бал- 
линга (см. табл. П]). 

Для этого нужно помножить: или величину види- 
мой аттенуащи (стр. 279— 280) на десятичную дробь, 
стоящую во второмъ столбцЪ табл. Ш противъ циф- 
ры перваго столбца, соотв$тствующей первоначаль- 
ной плотности сусла (передъ броженемъ); или вели- 
чину истинной аттенуащи (стр. 280) на десятичную 
дробь третьяго столбца табл. Ш. расположенную про- 
тивъ той-же цифры перваго столбца. 

Обозначимъ: искомое процентное содержане спир- 
та буквою А; сахарометрическую плотность сусла 
передъ броженемъ буквою р; такую-же плотность го- 
товаго пива до удален1я изъ него спирта буквою 17; 
плотность пива посл$ кипяченя и замЪфны его спирта 
водою (стр. 448 —449) буквою 7; соотвЪтетвующую 
данному суслу десятичную дробь второго столбца табл. 
Ш буквою а, и десятичную дробь третьяго столбца 
этой таблицы буквою в. Въ такомъ случаЪ видимая 
аттенуац1я будетъ равна рр — 10; истинная аттенуащя = 
р—®, а сказанное выше относительно опредЪлен!я 
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процентнаго содержан!я въ пивЪ спирта выразится 


одною изъ сл5дующихъ двухъ формулъ: 


А = (р — т) Ха 
или 
А = (р— я) Жв 


Предположимъ, что р (изм$ренная сахарометромъ 
первоначальная плотность сусла — передъ броже- 
немъ) = 12°/о, что т (плотность пива до удаленйя 
изъ него спирта ) = 4,25%/ и я (плотность пива по- 
слЪ кипячен!я и зам$ны его спирта водою) = 5,55°/о. 

Сахарометрическая плотность пива посл кипя- 
чен1я и замфны его спирта водою (т. е. плотность 


") выражаетъ собою, какъ мы видЪли (см. выше). 


именно искомое 7/0щенлиное содержале вз ив вы- 
тяжки, которое въ данномъ случа$, слБдовательно. 
равняется 5,55. 

Чтобы найти процентное содержане в5 тив 
спирта, стоитъ только въ одну изъ приведенныхъь 
выше двухъ формулъ, на м$ето буквъ, подставить 
соотвфтетвующия имъ величины. 

Въ данномъ случа р, какъ мы видЪли, = 12, 
7 — 4,95°/о И # == 05,0910. величины для аи 6 мы 
находимъ во второмъ и третьемъ столбцахъ табл. Ш 
противъ 19 перваго столбца, а именно: а == 0.4187 
Ив 05109 

Такимъ образомъ ироцентное содержане стир- 
та (А) | 


— (19—4,25) Х 0,4187 = 8,24 
или 
= ((19—5,55).Х 055158 ==3,38. 
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06$ величины очень близки между собою, 
Въ данномъ пивЪ, слЪдовательно, содержится (по 
въсу): 


вытяжки 5,55 


спирта 3,24 
воды иж 
100.00. 


Но. при помощи упомянутыхъ на стр. 365 (при- 
мфчан1е 2) таблицъ /олиунера, процентное содержа- 
не въ пив$ вытяжки и спирта можетъ быть опре- 
дфлено безъ всякаго вычислен1я, только на основа- 
ни сахарометрическаго измЪрен1я плотности даннаго 
пива и плотности того сусла, изъ котораго это пиво 
получено. НапримЪръ , если плотность даннаго пива, 
по сахарометру, равна 4,5°/о, а плотность сусла, изъ 
котораго оно приготовлено, равнялась 13. то отыски- 
ваютъ въ таблицахъ /олунера раздЪлъ , обозначен- 
ный вверху цифрою 13, и въ первомъ столбцЪ (слЪва) 
этого раздЪла цифру 4,5; стояшие. противъ этой по- 
слфдней цифры, во второмъ столбцф 6,13 и въ 
третьемъ столбц$ 3,56 соотвфтетвуютъ именно 
дЪъйствительному процентному содержан!ю въ пивЪ 
вытяжки и спирта. Цифрами, расположенными ря- 
домъ въ четвертомъ и пятомъ столбцахъ, опредЪ- 
ляются видимая и дЪйствительная степени сбражива- 
я пива '). 


Если Плотность сусла. изъ котораго получено 





1) Таблицы Голинера, служашя для опредфлен!я въ пивЪ 
процентнаго содержан!я вытяжки и спирта, а равно степени его 
видимаго и д®йствительнаго ‘сбраживан!я, помфщены во 2-Й части 
Альманаха русскихъ пивоваровъ (см. примёчан!е 3 на стр. 865). 


29* 
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пиво, не известна, то процентное содержан1е спирта 
можеть быть приблизительно опред$лено изъ фор- 
мулы: 4 = (п—т ) Х с, въ которой значене А, ® 
и 2 намъ извЪфетно (стр. 449—450), а для с прини- 
мается величина 9,24 ')). Подставивъ въ эту формулу 
на мфсто с —2,24 и на мЪето й и т опред$ленныя выше 
5,55 и 4,25, находимъ, что процентное содержане _ 
спирта (.4) въ данномъ пивЪ приблизительно равно 
(5.55—4,95).Х 94 = 9.91, 


Вычислене, по даннымъ готоваго пива, процентнаго .со- 
держаня вытяжки въ суслЬ, плотность котораго не из- 
вфстна. 


Та часть вытяжки сусла, которая не измфняется` 
при брожен!и. остается и въ пивЪ: она именно и 
составляетъ то дЪйствительное процентное содержа- 
не вытяжки въ пивЪ. объ опред$лен!и котораго мы 
только-что говорили (стр. 448—449). Другая, разру-. 
шающаяся при брожения, часть вытяжки сусла превра- 
щается главнымъ образомъ въ спиртъ и углекислый 
газъ. Какъ уже было зам чено (стр. 370—371), можно 
считать, что на образоване 1 части, по вЪсу. спирта 
идутъ дв$ части вытяжки (сахара вытяжки). По- 
этому, чтобы найти первоначальное процентное со- 
державе вытяжки въ суслЪ. послужившемъ для по- 
лучен1я даннаго пива, нужно только къ дЪйстви- 





1) Въ табл. Ш подъ буквою с, въ четвертомъ столбцЪ, помЪ- 
щенъ цфлый рядъ величинъ, изъ которыхъ каждая соотвЪтствуеть 
плотности сусла, обозначенной противъ нея въ первомъ столбц$. 
Но такъ какъ разница между всзми этими величинами ничтожна. 
то, при неизвестной плотности суела,, обыкновенно принимаютъ 
среднюю величину, а именно 2,24. 


а, Аль оны Вал, Бабай ось 


Ч 


рыд 
Г 5 

* 
` 
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тельному процентному содержан!ю вытяжки этого 
пива прибавить двойной вЪфсъ заключающагося въ 
пивЪ спирта. Формулою это можно выразить такъ: 
р=п--2 ХА (значен!е буквъ см. стр. 449). 

Если, напримЪръ, 2 =8, а А=3,26, то р или про- 
центное содержаше вытяжки въ суслЪ будетъ 
— 8-1|-3.26Ж2 = 14,59. 

Для пивовара-практика такой способъ вычисле- 
ня вытяжки въ суслЪ вполнЪ достаточенъ. Въ дЪй- 
ствительности-же онъ не совс$мъ точенъ, такъ какт. 
вопервыхъ, на образован1е 1 вЪсовой части спирта 
идетъ немного менфе двухъ частей вытяжки '), и, 
вовторыхъ, извфстная. хотя сравнительно очень не- 
большая, часть разрушающейся вытяжки сусла слу- 
житъ для питан1я дрожжей. 

Для бол$е точныхъ анализовъ пользуются эмпи- 
рическою формулою: 


5.100 (и -- 2.0665 Х А) 
1 100 -|- 1,0665 Х А 





По этой формул въ приведенномъ нами примЪрЪ: 


\ 





100 (8--2,0665 Х 3,26) _ Не 
100 -— 1,0665 Х 3.26 вв 


Разница, какъ видимъ, очень незначительная. 


') Изъ 100 вЪсовыхъ частей вытяжки (сахара) сусла, при бро- 
жеши ‚, образуется: 


СИИ изо лажо ны 
углекислаго газа . 43.8539 
100.000 
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Пороки и болфзни пива. 


Пиво должно быть прятнаго нфжнаго и. притомъ, 
чистаго ') вкуса, блестяще и прозрачно на видъ; 
хорошо пзниться и долго сохранять газъ; обладать 
достаточною прочностью. 'Такля отклонен!я отъ этихъ 
качествъ, которыя д$флаютъ пиво хотя и мен%е 
удовлетворительнымъ, но не негоднымъ для употре- 
блен!я, составляютъ иороки или недостатки пива, 
Напротивъ того. изм$нен1я, обусловливающуя совер- 
шенную порчу пива, суть уже бользни пива. При- 
чины болфзней заключаются всегда въ микроорганиз-. 
махъ; пороки-же пива могутъ зависЪть и отъ мно- 
гихъ другихъ вредныхъ влян!Й, хотя и микроорга- 
низмы обыкновенно вызываютъ сначала только по- 
рокъ, который уже потомъ переходитъ въ болЪзнь. 

Слиликомь юры вкусь пива можетъ происходить 
отъ употребленя хмЪля въ большемъ, ч$мъ нужно. ко- 
личеств$, отъ очень долгаго кипячен!1я съ хмфлемъ 
и отъ плохого качества хм$ля. Нержятно зоръкимз 
бываетъ пиво, если образующаяся въ концЪ главна- 
го брожен1я грязно-коричневая пленка не удаляется 
своевременно (стр. 277 и 283—984), потому что въ 
такомъ случа пленка эта осфдаетъ. и выдЪлив- 
пияся въ нее изъ пива. хмфлевая горечь и хм%ле-. 
вая смола снова растворяются въ немъ. Очень 770- 
тивная зоречь, какъ показали изслфдовая Г’ансе- 
на, можетъ сообщаться пиву примЪеью къ культур- 
нымъ дрожжамъ извЪстныхъ породъ дикихъ дрож- 





т) Т. е., безъ всякой примЗси какого либо посторонняго вкуса. 


о 


жей, чаще всего именно породы, извЪфстной подъ 
назван!емъ бассйаготусез Разютатиз 1. 

СОмолистый вкусё зависитъ или отъ недостаточно 
тщательнаго осмаливан1я внутренности бочекъ и 00- 
ченковъ, или-же ‘отъ плохого качества употреблен- 
ной смолы. | 

Что нужно для предотвращен!я слишкомъ горь- 
каго или смолистаго вкуса, понятно изъ сказаннаго 
о причинахъ, вызывающихъ ихъ; исправить уже су- 
ществуюнИй горьк1й вкусъ возможно только см$ше- 
немъ даннаго пива съ другимъ, свободнымъ отъ 
горечи. 

Болфе или менфе замфтный 0Орожжевой вкусв 
свойственъ всякому слишкомъ молодому, не усто- 
явшемуся пиву. Чтобы лишить пиво этого вкуса. 
слфдуетъ только дать ему постоять дольше. 

Кислый вкусё обусловливается ‘обыкновенно обра- 
зованемъ въ пивЪ$ уксусной кислоты и есть уже 
не порокъ, а болфзнь пива, такъ какъ съ появле- 
немъ его пиво можно считать вполнф испорчен- 
нымъ и негоднымъ для употребленя ). Вызывает- 
ся это окислен1е пива чаще всего или ненадлежа- 
щемъ соблюденйемъ опрятности во время производ- 
ства, или-же слишкомъ продолжительнымъ стоятемъ 
пива въ плохо вентилируемыхъ и недостаточно про- 
хладныхъ погребахъ. 

Наконецъ, недостатокъ въ пивЪ углекислаго газа 
дЪлаетъ его безвкуснымь (зсва]1, №4е) и застав- 
ляеть рЪзче чувствовать друге пороки вкуса. 





1) Исключене въ этомъ отношен!и составляетъ бельмйское 
пиво, въ которомъ кислый вкусъ зависитъ не отъ уксусной, а 
отъ избытка молочной кислоты и принадлежитъ къ нормальнымъ 
качествамъ пива (стр. 428 и сл%д.). 

» 
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Средство для устранен1я этого порока — прибавле- 
не молодого пива въ состояни завитковъ и, затЪмъ, 
плотное закупориван!е на н%которое время (стр. 
295—296). 

Непрозрачность или мутность пива можетъ быть 
только порокомъ, не мёшающимъ употреблению пива . 
и по большей части легко устранимымъ; но иногда 
и даже очень нер$дко она есть признакъ настоя- 
щей болЪзни пива, дфлающей его негоднымъ. 

Къ видамъ мути перваго рода принадлежатъ: 
клейстерная или крахмальная муть (К]е1з{егга ис), 
дрожжевая муть (Не{!етаЪапо), клейковинная муть 
(СТайпеаБато или Бепай’аБаюе) и смоляная муть 
(НаггаБ ито); изъ нихъ чаще всего наблюдаются 
клейстерная муть и дрожжевая муть. а рЪже всего | 
смоляная, муть. Къ болфзненнымъ видамъ мути от- 
носятся тЪ, причиною которыхъ служатъ различныя 
бактер!и, а иногда также и дик1я дрожжи. 

Алейстерная или крахмальная муть обусловли- 
вается присутствтемъ въ пивЪ растворимаго крах- 
мала и близкихъ къ нему амилодекстрина и эри- 
тродекстрина ( стр. 217 и1 и 2 примЪчан1я на этой етра- 
ницЪ): и крахмалъ, и оба декстрина въ горячемъ 
суслЪ остатотся растворенными, но въ содержащемъ 
спиртъ пив на холоду отчасти осаждаютея. Глав- 
ная причина заключается въ недостаточно закончен- 
номъ процес сахарификащи при затиранйи (стр. 
350, 358—354, 929—230), велЪдетве того, что или 
операщя эта была неправильно ведена (стр. 340), 
или-же употребленный солодъ быль плохого каче- 
ства (стекловидный или высушенный при слишкомъ 
высокой температур и потому содержавший мало 
д1астаза). Употреблене при выщелачиван1и слиш- 

ыы 





‘комъ горячей воды (выше 65° Р или 81°, 25 Ц: стр. 


235) можеть также повлечь за собою переходъ въ 
сусло растворимаго крахмала, а слЪдовательно и 
быть причиною клейстерной мути пива. Если за опе- 
ращею приготовлен1я сусла слфдить надлежащимъ 
образомъ, пров$ряя ее тщательно при помощи 1од- 
ной пробы (стр. 350 — 354), то клейстерная муть 
всегда можеть быть предотвращена. Для уничтоже- 
ня уже существующей мути. прибавляютъ въ бочки 
съ пивомъ солодовой муки '), иногда вмЪетЪ съ мо- 
лодымъ пивомъ въ состоян!и завитковъ °). 
Дрожжевая муть происходить отъь плавающихъ 
въ пив$ неос$вшихъ дрожжевыхъ клЪтокъ. Если 
муть незначительна, то при обыкновенномъ дневномъ 
свЪтЪ пиво кажется прозрачнымъ; въ такомъ слу- 
чаЪ. чтобы замЪтить муть, стаканъ съ пивомъ нуж- 
но держать противъ пламени свЪчи: тогда плаваю- 
ия въ пивЪ дрожжевыя клЪтки представляются въ 
видЪ тонкой пыли. Причиною дрожжевой мути мо- 
гутъ быть: нехорошее качество ячменя, дурно при- 
готовленный солодъ, плох1я сфмянныя дрожжи, ве- 
ден1е брожен1я при слишкомъ низкой температур Ъ. 
недостаточная степень сбраживанйя, неправильности 
при затиран!и и ненадлежащая чистоплотность. Но 
чаще всего дрожжевая муть зависитъ именно отъ 
плохого качества сЪмянныхъ дрожжей. Уничтожает- 
ся она легко отъ прибавлен1я въ бочки щепокъ и. 
если нужно. молодого пива въ состоянйи завитковъ 
(стр. 296—297): если муть отъ этого не исчезаетъ, 





1) Сколько муки нужно прибавить — опредБляется предвари- 
тельнымъ опытомъ въ малыхъ размфрахъ 

?) Плотнаго закупориван!я (въ бочкахъ) подобное пиво обык- 
новенно не выноситъ (7’аузин®). 
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то значить она не дрожжевая или, по крайней мЪ- 
рЪ. не чисто дрожжевая. 

Клейковинная муть вызывается образоватемъ въ 
пив% мелкихъ комочковъ изъ выдЪфлившихся изъ рас- 
твора растительныхъ бЪлковъ и главнымъ образомъ 
именно клейковины. Отличается она отъ другихъ_ 
видовь мути тфмъ, что исчезаетъь при слабомъ на- 
гр$ван!и. Обусловливается она чаще всего качест- 
вомъ употребленнаго солода. или ненадлежащимъ об- 
разомъ пророщеннаго и высушеннаго, или-же при- 
готовленнаго изъ ячменя, очень богатаго бЪлками; 
но она можетъ завис$ть также отъ неправильностей 
при затиран!и, отъ плохого сбраживатя и отъ ка- 
чества с$мянныхъ дрожжей. Устраняется клейковин- 
ная муть или осв$тленемъ при помощи клеевыхъ 
веществъ', или фильтращею (см. ниже). 

Смоляная муть —самая рЪдкая изъ видовъ мути. 
Причиняется она выдфленемъ частицъ растворен- 
ной въ пивЪ$ хмЪлевой смолы: обыкновенно въ слу- 
чаяхъ употребленля недостаточно созр$вшаго хмЪля. 
Отличить эту муть можно, разсматривая пПодЪ ми- 
кроскопомъ образуемый ею въ пив$ осадокъ: не- 
больпия желтыя и темножелтыя тЪЗльца или раз- 
дробленныя частицы ихъ., большею частью склеен- 
ныя въ маленьк1е комочки; отъ прибавлен!я въ пре- 
паратъ капли десяти-процентнаго раствора Здкаго ка- 
лля и тёльца, и комочки исчезаютъ (растворяются), 
ч$мъ они именно и отличаются отъ дрожжевыхъ 
ЕЛЪтТокъ и пр. 

Муть. вызываемая бактелями или дикими 
дрожжами, чалце-же всего т$фми и другими вм$стЪ, 
отличается отъ описанныхъ видовъ мути тТЪМЪ, 
что сопровождается зам$тными изм$ненями во вку- 
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сЪ и ароматЪ пива и, наконецъ, влечетъ за собою 
полную порчу его. Словомъ, муть эта, какъ мы выше 
замфтили (стр. 456). есть уже не порокъ только, а 
настоящая болфзнь пива. Причиняется эта муть пре- 
имущественно бактерями , изв$стными подъ назва- 
емъ сарцииз (затева); но рядомъ съ послВдними 
часто встр$чаются и другя бактер. Изъ дикихъ 
дрожжей помутнЪн1е пива производить главнымъ 
образомъ басйатготусез Разютатиз Ш. 

Пиво, помутившееся отъ присутетня въ немъ бак- 
тер!й и дикихъ дрожжей, какъ негодное ‚, не можетъ 
быть допущено къ употреблению. 

Друте виды мути, кром$ средетвъ, указанныхъ 
при описанйти этихъ видовъ, уничтожаются или при 
помощи клеевыхъ веществъ, или-же пбсредствомъ 
фильтращи: см. Освфтлеше и фильтращя пива (стр. 
320 и слд.). 

Недостаток» в пивь иры и слишкомъ быстрая 
потеря пивом узлекислало заза. Недостатокъ въ пивЪ 
игры обусловливается недостаточнымъ содержанемъ 
въ немъ углекислаго газа, что зависитъ главнымъ 
образомъ отъ плохо веденной операщи дображиван1я 
въ отстойныхъ бочкахъ; въ погребЪ съ неравномЪр- 
ною и недостаточно низкою температурою, при слиш- 
комъ быстромъ ходЪ дображиван!я, достаточно газа 
не будетъ содержать даже пиво. приготовленное 
правильно и изъ хорошихъ матерлаловъ, и газа въ 
пивз будетъ именно т$мъ мене, чЪмъ долЪе, при 
этихъ усломяхъ, будетъ продолжаться храненйе его 
въ отстойныхъ бочкахъ. Причина неспособности пива 
задерживать углекислый газъ заключается обыкно- 
венно въ свойствахъ вытяжки, которая для этого 
должна обладать извЪстною степенью клейкости 
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или вязкости (стр. 444), что, въ свою очередь, 
зависитъ отъ качествъ употребленнаго солода и отъ 
способа веден1я операщи затиранйя; на способность 
эту иметь влляне также температура, при которой 
сервируется пиво: ч$мъ холоднфе пиво, тЪмъ дольв- 
ше оно сохраняетъ газъ. При настойномъ способЪ за- 
тиран1я и верховомъ брожени, полученное пиво мо- 
жетъ содержать углекислаго газа больше и, налитое 
въ стаканъ. играть сильн$е; но пить его нужно ско- 
рЪе, потому что въ открытомъ сосудЪ оно быстро 
теряетъ свой газъ — именно велЪдстве недостаточной 
вязкости его сусла. Наоборотъ, хоротее стоялое смач- 
ное пиво. приготовленное надлежащимъ образомъ 
по баварскому способу. пфнится, при наливан1и въ. 
стаканъ, меньше. но удерживаетъ газъ очень долго. 

Недостаток прочности ‘пива. Объ условяхъ 
прочности пива подробно было говорено на стр. 325-- 
326; обратныя услов1я дЪлаютъ пиво непрочныме. 
Тамъ-же, между прочимъ. было указано на большое 
вл1ян1е на прочность пива содержания въ немъ угле- 
кислаго газа: обыкновенно ч%мъ менфе въ пивЪ.о 
углекислаго газа, т$мъ оно менЪе прочно. Пиво, 
лишенное этого газа, поотится чрезвычайно быстро. 
Поэтому. если, во время хранен!я пива въ бочкахъ или 
боченкахъ ‚ замБчается, что насыщене его углеки- 
слымъ газомъ становится недостаточнымъ (пиво слабо 
играетъ), то, во избфжане его порчи, къ нему приба- 
вляютъ молодого пива въ состоян!и завитковъ — чтобы 
возбудить брожене и образованйе углекислаго газа, 
при чемъ для болБе быстраго освЪтлен!я кладутъ так- 
же щепки (стр. 296—297). Съ тою-же цфлью, мо- 
лодого пива прибавляютъ иногда въ боченки или боч- 


и Ча нь, 


Е, 


ки съ пивомъ, отправляемымъ на извЪетныя раз- 
стоянйя ‘). 

Относительно спещальнаго приготовлен1я 6ы6в03- 
нозо пива (ЕхротИМег) см. стр. 397. 

Чтобы удостовЪриться въ достаточной прочности 
и годности даннаго пива для отправки, поступаютъ 
такъ. Наливаютъ пиво въ бутылки изъ прозрачнаго 
бЪлаго стекла и, тщательно закупоривъ *). оставляютъ 
ихъ на извЪстное время въ темномъ шкафъ, при ком- 
натной температур въ 15° —16°Р (18°,75—20° Ц): 
если легкое пиво (приготовленное изъ сусла въ 10°/о— 
11°/0) послЪ 8 дней, а крЪпкое пиво (изъ сусла въ 
13°/0—15°/о) послЪ 15—90 сутокъ остается нормально 
праятнымъ на вкусъ и не образуетъ на днЪ бутылокъ 
такого осадка, который, при встряхиван!и, могъ бы 
замутить пиво, то легкое пиво можно считать год- 
нымъ для отправки на разетоян1я около 8 дней, а 
кр$пкое пиво на разстоян1я до 15—20 дней пути. 


Гипеническое, питательное, общественное и 
экономическое значен!е пива. 


Въ гименическомъ отношени хорошо сваренное 
пиво представляетъ собою очень полезный напитокъ. 
Во время производства оно подвергается сильному 





_1) Пиво, освзженное такимъ образомъ прибавлен1емъ молодого 
пива въ состояи завитковъ, называется дрожжевымь пивомъ 
( Ктаизеп ег, Не!епЫег). Дрожжевымь-же тпивомь называется 
также разлитое въ отпускные боченки или бочки молодое, еще 
окончательно не добродившее и недостаточно отстоявшееся пиво. 
Такое дрожжевое пиво, по тёмъ-же причинамъ, часто также при- 
годнфе для перевозки. чЁмъ стоялое. 

*) Бутылки и пробки, понятно, должны быть вполнВ чисты. 


и довольно продолжительному кипячен!ю, а потому 
не содержитъ въ себЪф заразныхъ микробовъ. столь 
часто встр$чающихся въ некипяченой водЪ. Спиртъ 
содержится въ пив$ именно въ такой пропорщи. ка- 
кая можетъ быть достаточною для легкаго возбужде- 
мя нервовъ и желудка, но не для опьянения *). Еще 
лучше, какъ возбуждающее пищеварен1е средство, 
дЪйствуетъ растворенный въ пивЪ углекислый газъ. 
Наконецъ , и молочная кислота пива способствуетъ 
также пищеварен1ю. Питательныя вещества содер- 
жатся въ вытяжек пивЪ: сахаръ, декстринъ, бЪлки. 
фасфорнокислыя соли и известь; правда количество 
ихъ не велико. но находятся онЪ въ пивЪ$ именно 
въ состояни, при которомъ усваиваются организ- 
момъ особенно легко. По степени питательности пер- 
вое м$ето принадлежитъ , безъ сомнЪн1я, смачнымъ 
сортамъ, приготовленнымъ отварочнымъ способомъ 
и низовымъ броженемъ по баварскому образцу. пре- 
имущественно. конечно. тфмъ изъ нихъ, которые бо- 
гаче вытяжкою, напр., мюнхенское Вос Мег или эа]- 
уафогблег (стр. 445). ВЪнекое стоялое пиво также 
довольно питательно. Сорта пива. полученные настой- 
нымъ способомъ и верховымъ броженемъ, имЪзють 
обыкновенно винный характеръ, т. е., содержатъ 
сравнительно болЪе спирта, ч$мъ вытяжки, а пото- 
му должны быть причислены скорфе къ освЪжаю- 
щимъ, ч$мъ къ питательнымъ напиткамъ. Исклю- 





`) Конечно. можно напиться пьянымъ и пивомъ; но это уже 
будетъ злоупотребленемъ, избЪжать котораго т5мъ легче, что для 
опьянен!я пива обыкновенно нужно выпить значительно боле, 
чЪмъ того требуютъ жажда и чувство удовольствя, ощущаемое 
при удовлетворен!и ея. 


ея 


ва ода 
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чение между ними составляютъ англйскле портеръ 
и эль. которые богаты не только спиртомъ, но и вы- 
тяжкою и, вслфдетве этого, вмфетЪ питаютъ и воз- 
буждаютъ. Для достижен1я именно этой двойной цЪли, 
англ1йск1й портеръ нерфдко прописывается врачами 
слабымъ больнымъ. 


Еъ пиву, однако, какъ къ молоку, кумысу и 
т. п., нужно привыкнуть, употребляя его сначала въ 
небольшихъ количествахъ и, зат$мъ, только посте- 
пенно увеличивая его пр1емы: съ непривычки оно 
можетъ разстраивать пищеварен1е. Причиною этого 
разстройства служатъ вещества, заключаюцдяея въ 
вытяжк$ . а потому пиво сильно сбродившее и содер- 
жащее больше спирта, чёмъ вытяжки, обыкновенно 
переносится желудкомъ легче; но оно, какъ сказано, 
менЪе питательно. Впрочемъ, и смачные, богатые вы- 
тяжкою, сорта пива тогда только хороши, когда 
сбраживан1е въ нихъ вполнз закончено, и когда въ 
нихъ нфтъ ни малЪйшихъ признаковъ дрожжевой 
(или всякой другой) мути ‘). 


Выпивая въ сутки 1 литръ (1'/з бутылки) стоя- 
лаго баварскаго пива, содержащаго около 4 проц. 
спирта и 6 проц, вытяжки, потребитель вводитъ въ 
организмъ приблизительно 40 граммъ (9 зол. 36 долей) 
спирта и 60 граммъ (14 зол. 6 дол.) питательной 
ВЫТЯЖКИ. 


Чтобы ввести въ организмъ т$-же 40 граммъ 
(9 зол. 36 дол.) спирта, достаточно выпить: 


') Дрожжевая муть, зависящая отъ присутств!я въ пивз дрож- 
жевыхъ клЗтокъ ( стр. 457), есть именно признакъ. недостаточ- 
наго сбраживан!я пива. 
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Франпузскаго бордо, содержащаго 12°/о, по вЪесу. 
спирта, около. ‚.... . . (/з литра (немного 
болфе */5 бутылки), 
Портвейна или хереса, съ 20°/о ое 
спирта, около. ....... (5 литра (прибли- 
зительно 2 рюмки), 
Водки, съ 40,66 вЪсовыми- 
процентами спирта ‘), около. . '/1о литра (1 рюм- 


ку). 


Чтобы довести себя до желательнаго опьянен!я, 
привычный къ водкЪ простолюдинъ выпиваетъ ея 
въ очень короткое время отъ 1 до 2 косушекъ, т. е., 
0,44—0,88 литр. Для достижен!я того-же результата, 
пива потребовалось бы въ 10 разъ больше: отъ 41/› до 
до 8’/4 литровъ или отъ 6 до 11!/» бутылокъ, вы- 
пить которыя въ одинъ присфетъ уже не такъ легко 
и. во всякомъ случа$, возможно только въ течен!е 
болфе или менЪфе продолжительнаго времени. 

Поэтому. распространене и улучшене у насъ пив- 
ного производства и пртучене къ пиву нашего народа 
могло бы быть очень дЪйствительнымъ средствомъ 
противъ пьянства, гораздо боле дЪйствительнымъ, 
чмъ вс$ общества трезвости. Германское прави- 
тельство уже давно смотритъ на пиво именно съ 
этой точки зрфн1я. Сообразно такому взгляду. оно все- 
возможными мЪрами способетвуетъ распространен1ю 
пивоварен1я. Какъ уже мы замфтили въ прим чан!и 
на стр. 303, въ 1890—91 году въ одной сЪверной 
Германи существовало 8969 болфе или менЪе зна- 





`) 40,66 вЪсовыхъ процентовъ соотвётствуютъ 48 объемнымъ 
градусамъ по Траллесу. 
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чительныхъ заводовъ и почти 40.000 не подлежав- 
_ шихъ акцизу домашнихъ пивоварень. 
Что касается экономическаго значен1я распростра- 
нен1я пивоварен1я въ землед$льческой странЪ, то оно 
не менфе очевидно. Въ сказанномъ 1890—1891 ак- 
цизномъ году сФверная Герман!я, не считая домаш- 
нихъ Пивоварень ‚ которыхъ. какъ мы видЪли, очень 
много, произвела 32.279.459 гектол. (262.431.945 
ведеръ) пива и употребила на это 6.306.244 метрич. 
центнеровъ *) (38.499.620 пудъ) хлфбныхъ зеренъ 
и 96.653 центнеровъ (590.067 пудъ) различныхъ 
_ сурогатовъ солода *); акцизу получено ею 30.239.725 
_ марокъ (считая марку въ 46 коп., =13.910.273 р. 
_ 50 коп.). Въ томъ-же году баварскими заводами 
_ пива выварено 14.419.895 гектол. (117.233.746 ве- 
деръ) и солода °) употреблено 6.478.770 гектол. 
(3.086.551 четвертей), за которые акцизу въ казну 
поступило 30.898.209 марокъ (14.210.873 рубля). 
_ Цифры эти говорятъ сами за себя. У насъ различ- 
_ ныхъ родовъ хлЪба производится столько. что его д%- 
_вать некуда, велЪдств!е чего наше сельское хозяйство 
_ въ течен!е многихъ лЪтъ находится въ состояи по- 
стояннаго кризиса. Поэтому, широкое развите пиво- 
р варен1я, кромЪф противодЪйств!я пьянству, должно 
_ имЪть у насъ и очень важное экономическое зна- 
чете “). Но для этого нужно прежде всего, чтобы 


ы 










т) 1 метрич. центнеръ=100 килогр. = 6,1 пудъ = 244,2 фунт. 
® 2) Ць сурогатамъ солода, употреблявшимся вмёстВ съ соло- 
домъ, принадлежали: рисъ , картофель ‚, крахмалъ ‚ сахаръ и т.п 
Г 3) По баварскимъ законамъ, варить пиво дозволяется только 
_ Изъ солода, а темное пиво только изъ ячменнаго солода. 

“) При этомъ слЗдуетъ помнить ‚ что для пивоварен!я можетъ 
служить не ячмень только ‚ а всякаго рода хлЪбъ, въ томъ числь 
_й рожь. Правда, рожь по с1е время употреблялась для этой цзли 


о 
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наше правительство значительно удешевило акцизъь 
съ пива и радикально изм$нило способъ его взима- 
ня, такъ какъ слишкомъ высоюЙ акцизъ не позво- 
ляетъ варить хорошаго дешеваго народнаго пива. а 
при существующихъ правилахъ его взиман!я нельзя 
вообще приготовить хорошаго пива, даже за доро- 
гую цфну. КромЪ того, правила эти стЪеняютъ пи- 
вовара на столько, что лишаютъ его всякой воз- 
можности усовершенствовать или разнообразить про- 
изводство, сообразно указантямъ опыта или науки; 
он$ вынуждаютъ его относиться къ ДЪФлу и вести 
его рутинно (см. прим чане на стр.; Заитсетр: 
239—241, 244). По примЪру Германи, намъ не- 
обходимо также завести спещальныя лаборатор!и. для 
производства пивныхъ анализовъ, разведен1я чисто- 
породныхъ дрожжей и пр., и школы для приготов- 
ленйя практическихъ пивоваровъ... ‘). 

Когда существуюция акцизныя правила, какънужно 
надфяться, будуть замфнены болфе рацюнальными. 
нашимъ заводокимъ пивоварамъ необходимо будетъ. 
конечно, изм$нить т$ премы, къ которымъ ихъ 
пр1учили эти правила, и, освободившись отъ ст$еняв- 
шихъ ихъ акцизныхъ путъ, постараться проявить на 


очень мало; но мы убЪ®ждены, что и изъ нея можно приготовлять 
хорошее пиво, хотя качествами своими оно будетъ, конечно, отли- 
чаться отъ ячменнаго... Тзмъ лучше — мы будемъ имзть спещаль- 
ное ржаное пиво, ля котораго, какъ и для ржаного хл%ба, най- 
дутся несомнфнно любители. 

') Относительно школъ починъ, повидимому, уже сдфланъ 0Со- 
юзомъ русскихь пивоваров, который, какъ мы слышали, въ ско- 
ромъ времени открываетъ подобную школу въ С.-Петербург. 
Порукою въ надлежащемъ веденйи этой школы можеть служить 
имя ея предполагаемаго директора—извзстнаго профессора Н. И. 
Тавильдарова. 








_ДЪлЪ побольше самостоятельности и изобрЪтательности. . 
`Баварское пиво мюнхенскаго образца превосходно, 
и подражать ему похвально '); но и баварске пиво- 
вары , обязанные закономъ варить пиво только изъ 
ячменя, стараются разнообразить свое пиво: кромЪ 
БеВепкыег и ГасегЫег, у нихъ есть еще ВосКЫег, 
за[уаютЫег и др. Что же заставляетъ насъ придер- 
живаться шаблонно одного образца? Отчего не по- 
пробовать создать свое собственное русское пиво, 
которое для русского вкуса можетъ оказаться 
лучше самаго лучшаго баварскаго? Почему не ввести 
въ пивоварене рожь, им5ющую столь обширное при- 
_  М$неше въ нашемъ квасоварен!и? Можно дъЪлать 
разнообразные опыты, употреблять въ дЪфло самые 
разнообразные матер1алы (стр. 469) и, при желании, 
ум$ни и стараши, приготовить не одинъ, а нЪ- 
сколько образцовъ чисто русскаго пива, образцовъ 
на вс вкусы и карманы. Въ пивоварен!и еще да- 
леко не сказано послЪднее слово, и творить въ немъ 
можно еще очень многое. Попробуемъ-же и мы уча- 
} ствовать въ творен!и! 

Во всякомъ заводЪ , по нашему мнЪн!ю, должно 
быть 0с0б0е небольшое отдфлене. для производства 
въ маломъ видЪ подобнаго рода опытовъ надъ изо- 
бр$тешемъ новыхъ и усовершенствованемъ старыхъ 
сортовъ пива. Так1я-же отдфленля могли бы существо- 
вать и при предполагаемыхъ спещальныхъ пивныхъ 
лаборатортяхъ. 


пе. т 
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') Баварское пиво нашихъ заводовъ, впрочемъ, больше по- 
хоже на взнское, чфмъ на мюнхенское. 
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ОБРАЗЦЫ ВАРЕНЯ ПИВА НА ДОМУ. 


Варить на дому можно любой сортъ пива, упо- 
требляя для этого, смотря по надобности. отвароч- 
ный, настойный или см$шанный способъ пригото- 
влен!я сусла (стр. 293, 845 и 9252), верховое или 
низовое брожеше (стр. 302 и 279). Сущность опе- 
рашй домашняго пивоварен!я, равно какъ и употре- 
бляемые для него матералы, какъ мы уже замЪфтили 
въ самомъ началф книги (стр. 5), совершенно т%- 
же, что и при заводскомъ пивоварен!и; разница толь- 
ко въ размФрахъ и приспособлетяхъ, которыя для 
домашняго пивоварения могуть быть значительно 
проще. Поэтому, пр1емы и правила, изложенные въ 
этой книг$, относятся одинаково какъ къ завод- 
скому, такъ и къ домашнему пивоварен!ю. Домаш- 
н1е пивовары, въ случа желан!я, могутъ несомн*%н- 
но примфнять съ усп$хомъ отварочный способъ при- 
готовлен!я сусла и низовое брожене — по баварско- 
му") или богемскому образцу (стр. 225—237 и 938). 

Но настойный способъ и верховое брожен!е бы- 
стрфе ведутъ къ конечнымъ результатамъ, легче по - 
исполненю и проще по приспособленямъ, а потому 





1) ВЗнсвый способъ пивоварен!я , по сущности, одинаковъ съ 
баварскимъ; разница въ результатахъ зависитъ главнымъ обра- 
зомъ отъ различ!я въ качествахъ употребляемаго солода (стр. 405). 








ыУа09 


предпочитаются большинствомъ домашнихъ пиво- 
варовъ. 

Что касается мателмаловь, то въ заводекомъ пиво- 
варени, какъ мы видфли, главную роль играетъ 
ячменный солодъ. Очень многе заводы, въ томъ 
числ и большинство русскихъ, варятъ пиво исклю- 
чительно изъ ячменнаго солода; не малое число 
заводовъ примфшиваютъ въ настоящее время къ 
ячменному солоду друте сорта солода или несоло- 
женые матер!алы; но только на нФкоторыхъ заво- 
дахъ., варящихъ спешальные сорта пива, употреб- 
ляютъ на заторъ столько-же или даже болЪфе дру- 
гихъ матер!аловъ, ч$мъ ячменнаго солода. напри- 
мЪръ. на Гогенгеймскомъ заводЪ картофель (стр. 390), 
а на заводахъ, приготовляющихъ бЪлое берлинское 
пиво, пшеничный солодъ (стр. 424). Вообще-же на 
заводахъ пользуются сравнительно только очень не- 
значительнымъ числомъ хорошо испытанныхъ мате- 
р1аловъ; кром$ установившейся рутины, они въ этомъ 
отношен!и связаны общширностью производства, дфлаю- 
щею рискованнымъ всякое отступлене отъ разъ 
проложеннаго пути. Въ совершенно иномъ положе- 
ни находится домашн!й пивоваръ; орудуя надъ ма- 
лыми количествами матер1лаловъ, онъ можетъ разно- 
образить ихъ выборъ и см$шеше, не рискуя дорого 
поплатиться за свои опыты. И мы совЪтуемъ до- 
машнему пивовару именно разнообразить матер1алы: 
пробовать варить пиво не только изъ ячменнаго. 
но также изъ пшеничнаго. ржанаго. овсянаго и 
другихъ сортовъ солода, съ примесью и безъ при- 
мфси несоложеныхъ хлЪбныхъ зеренъ и вообще ве 
ществъ , содержащихъ необходимыя для пива состав- 
ныя части, напримЪръ. картофеля, сахара и т. п. 








Въ настоящее время у насъ есть руссклй нашо- 
нальный квасъ. но нЪтъ русскаго нащональнаго пива, 
потому что вс сорта пива, производимые нашими 
заводами, представляютъ собою только слЪпое и въ 
большинствЪ случаевъ не совсЪ%мъ удачное подража- 
- н1е извЪстнымъ иностраннымъ сортамъ, главнымъ 
образомъ баварскимъ и вЪнскимъ. Единственное 
исключен!е составляетъ русское черноепиво (стр. 419); 
но н$мецк!е мастера, руководяше пивоварешемъ 
почти на всфхъ русскихъ заводахъ, смотрятъ на 
него неблагопрлятно и варятъ его. спустя рукава, 
т. е., очень плохо (стр. 423). Не только нащональ- 
но-русскаго. у насъ до сихъ поръ вообще нфтъ да- 
же такого пива. которое руссклй челов$къ пилъ бы 
съ т$мъ-же удовольстнемъ, какъ квасъ. Прлятныя 
для русскаго вкуса сорта пива еще нужно создать; 
выше (стр. 467) мы рекомендовали это заводамъ;. 
но думаемъ, что в$рнфе всего ихъ могутъ создать 
наши домашние пивовары, какъ они создали квасъ 
и какъ нёмецюе домашн!е пивовары создали ихъ 
знаменитое нфмецкое пиво, фабрикаця котораго за- 
водами только усовершенствована и сдЪлана болЪе 
правильною въ смыслЪ постоянства результатовъ и 
экономи производства. Впрочемъ. варенйе пива на 
дому вовсе не новость и въ Росеи; оно практикуется 
въ деревняхъ съ очень давнихъ временъ. Во мно- 
гихъ мЪстностяхъ русскйй мужикъ варитъ пиво къ 
праздникамъ и пьетъ его съ гораздо большимъ удо- 
вольств1емъ, чёмъ заводское. Намъ случалось пить 
деревенское домашнее пиво. и мы находимъ, что 
мужикъ правъ: если оно хорошо приготовлено, то 
несравненно вкуснЪе продуктовъ нашего заводекаго 
производства. Варить мужикъ свое домашнее пиво 
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_ обыкновенно изъ тхъ-же матер!аловъ, что и квасъ, 
‘употребляя для него только сравнительно больше 
соложеныхъ, ч$мъ несоложеныхъ матер1таловъ; меж- 
ду прочимъ, въ мужицкомъ пив5, рядомъ съ яч- 
меннымъ ‚ большую роль играетъ ржаной солодъ 
(большею частью берется смЪеь обоихъ). Домашнимъ 
пивоварамъ образованнаго класса мы также посовЪто- 
вали бы именно испробовать для пива разнообраз- 
ные матер!алы, идупе на приготовлен!е различныхъ 
сортовъ кваса, потому что квасъ, какъ мы увидимъ 
| ниже (см. Нвасоварен!е), отличается отъ пива глав- 
°—  НыЫмМъЪ образомъ только тфмъ, что сусло его бродитъ 
при болфе высокой температур и доводится до. 
значительно меньшей степени сбраживантя. 

Искусство пивовареня, какъ и мномя друйя 
искусства. не есть таинство, доступное только уче- 
| нфйшимъ технологамъ. Всяк1й образованный и не- 
_ глупый человЪкъ, основательно ознакомившись съ 
понятно и толково написаннымъ руководствомъ, 
каковымъ мы позволяемъ себЪ считать и наше. по- 
слЪ нфкоторой практики, можетъ оказаться способ- 
_нымъ не только сварить хорошее домашнее пиво 
по данному образцу. но также видоизмнять и разно- 
образить готовые образцы, изобрЪтать новые пр1емы 
и комбинации матер!аловъ. Между такими доморо- 
щенными пивоварами найдутся. конечно. и очень 
талантливые — способные создать еще несуществующие 
русскле нащональные сорта пива. При этомъ, од- 
нако, нужно помнить, что нельзя сразу сдфлаться 
изобр$тателемъ и новаторомъ: необходимо прежде 
всего научиться хорошо варить пиво по готовымъ 
образцамъ. и только уже напрактиковавшись на 
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нихъ достаточно, можно приступать къ НОвЫМЪ 
комбинацщямъ. | 

Сварить хорошее пиво возможно только при по- 
стоянной пров5рк$ и надлежащемъ регулирован1и 
хода операщй пивоварен!я, а потому домашн!й пиво- 
варъ, какъ и заводскЛй, долженъ хорошо держать 
въ памяти все то, что сказано относительно этого 
предмета на стр. 332—354 нашей книги. Не менЪе 
важно для него не забывать: при изготовлен!и сус- 
ла — объясненныя на стр. 217—221 условя сахари- 
фикаши, а при брожен!и —указанныя на стр. 281— 
282 вляня, отъ которыхъ зависить большая или 
меньшая скорость или медленность теченя этого 
процеса и степень достигаемаго сбраживан1я. Нако- 
нецъ, домашнему пивовару, не желающему работать 


на обумъ, должны быть хорошо извфстны правила. 


разсчета матер1аловъ для пивоваренля : стр. 354—378. 

Хотя домашнй пивоваръ можеть вполнф руко- 
водствоваться т$ми правилами и пр!емами, которые 
изложены въ этой книгЪ для заводскаго пивовара, 
такъ какъ разница между домашнимъ и заводскимъ 
пивоварен!емъ заключается, какъ мы уже замЪтили, 
не въ сущности производства, а только въ количе- 
ств употребляемыхъ матераловъ и въ нЪкоторыхъ 
подробностяхъ относительно приборовъ, подробно- 
стяхъ достаточно указанныхъ въ общемъ описани 
послЪднихъ (стр. 151—215),—мы, тфмъ не менЪе, 
считаемъ нужнымъ, въ видахъ возможнаго облег- 
чен!я первыхъ птаговъ начинающаго пивовара. сдЪ- 


лать здЪсь кратк1й обзоръ приборовъ и инструмен- 


товъ, пригодныхъ для домашняго пивоварен1я, и при- 
вести нЪеколько образцовъ варен!я пива на дому. 
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Обзоръ приборовъ и инструментовъ, необходимыхъ для 
домашняго пивоварения. 


Для приготовлен1я сусла— деревянный заторный 
чан5 на ножкахъ, описанный на стр. 156 (рис. 9-Й, 
30-Й и 31-й), и деревянныя мющалки къ нему, въ 
родБ изображенныхъ на рис. 27-мъ, 28-мъ или 99-мъ 
(стр. 156). Если деревянное дырчатое дно рис. 30-го 
замнить металлическимъ съ тонкими щелями или 
дырочками (рис. 26-й и стр. 155), то послфднее 
можеть быть само по себЪ достаточнымъ для над- 
лежащаго отцф$живан1я готоваго сусла. Обыкновен- 
ное-же деревянное дырчатое дно рис. 30-го. для 
отпфживан1я сусла, должно быть прикрыто мытою 
соломою и поверхъ ея еще фланелью или волося- 
ною тканью (стр. 156), потому что сравнительно 
больпия отверст1я его, безъ такого прикрыт!я, не 
въ состоянйи вполнЪ задерживать дробину. Но такъ 
какъ введенйе соломы и фланели въ чанъ по окон- 
чан!и разм5шиван!1я затора не совсфмъ удобно, а 
покрыте ими дырчатаго дна до затиран!я должно 
затруднять разм5шиван1е, то затиране и отцЪжи- 
ван1е въ такихъ случаяхъ лучше производить от- 
ДЪлЬно, т. е., вместо одного. имЪть два чана: одинъ 
запорный —безъ дырчатаго дна, для затираня. и 
другой 1/ъдильный —съ дырчатымъ дномъ, для от- 
цфживан1я готоваго сусла и выщелачиван1я дробины 
(стр. 167); оба могутъ быть въ родЪ изображеннаго 
на рис. 2-мъ; но цфдильный чанъ дЪлается обы- 
кновенно нЪсколько ниже и соотвЪтетвенно шире 
заторнаго (стр. 164). 

При домашнемъ варен!и пива отцфженное сусло 
обыкновенно не переводится непосредственно въ ко- 





но 


тель для кипячен!я съ хм%флемъ, а потому при за- 
торномъ или цфдильномъ чанЪ должно имЪть одинЪъ 
или два стускныхь чана (стр. 162). въ которые су- 
сло отцфживается передъ поступленемъ его въ ко- 
телъ. Спускные чаны также деревянные и такой- 
же формы, какъ заторный или цЪдильный (рис. 2-й), 
но обыкновенно съ болЪе. узкимъ верхнимъ отвер- 
ст1емъ (для уменьшен!я поверхности испарен1я сусла) 
и на ножкахъ такой высоты. чтобы ихъ легко было 
подставить подъ кранъ заторнаго или цфдильнаго 
чана. Спускные, какъ и друпе чаны, понятно, мо- 
гутъ быть и безъ ножекъ. 

Для набрызгиван1я воды при выщелачиван!и упо- 
требляются обыкновенныя садовыя лейки сё дырча- 
тымз наконечникоме (стр. 165); 

Для кипячен1я сусла съ хм$лемъ или безъ сы 
ля (& также воды) можетъ служить всяюйй котель 
подходящихъ размфровъ; но тамъ, гдф пивоварен!е 
есть не случайное явлене., а принадлежитъ къ чи- 
слу постоянныхъ хозяйственныхъ производствъ, луч- 
ше устраивать котлы по образцу. описанному на 
стр. 167—171 и показанному на рис. 38-мъ, такъ 
какъ въ подобномъ котл$ операщя кипячен1я сус- 
ла можетъ быть исполнена гораздо тщательнЪе. 
Для разм$шиван1я сусла въ котлЪ употребляютея 
т$-же мющалки. что и для заторнаго чана: рис. 
27.Й. 28-й или 29-Й (стр. 156). 

Прокипяченное съ хм%флемъ сусло, передъ спуска- 
н1емъ его въ холодильные чаны. отцфживаютъ отъ 
хм$ля сквозь мелко-плетеныя деревянныя корзинки 
(стр. 175). 

Холодильные чаны или тарелки, для надлежа- 
щаго охлажден1я сусла передъ брожешемъ, въ родз 





писанина на стр. 180 и представленнаго на рис. 
ы _ 45-мЪ. Съ цфлью ускорен1я и усиленя охлажден1я 
$2. сусла въ холодильныхъ чанахъ, употребляются напол- 
_  ненные льдомъь плоск1е металлическве (напримЪръ 
_ жестяные) яотлавки (рис. 44-й), которые должны 
_ Плавать на поверхности сусла; если поплавковъ нЪтъЪ 
и ледъ чистъ, то куски его бросаютъ прямо въ су- 
ело (стр. 179—180). 

Бродильными чанами. при домашнемъ пивоваре- 
ни, могутъ служить также кадки въ родЪ пока- 
_ ванной на рис. 2-мъ, съ ножками-же или безъ но- 
з жекъ, но сравнительно уже въ д!1аметр® и больше 
въ высоту—глубже (стр. 184 и 187). Металличесве 
поплавки со льдомъ, но уже не плоске. а въ форм 
показаннаго на рис. 49-мъ (стр. 187—188), мотуть 
быть также необходимы и при бродильныхъ чанахъ — 
для предупрежден1я слишкомъ значительнаго на- 
грЪван!я сусла во время брожен1я (стр. 275—276). 

Бочки и боченки таке-же, как!е употребляются 
и на заводахъ (стр. 188—190): разница только въ 
размЪрахъ. 

ВсЪ сосуды должны быть, конечно, содержимы 
въ полной чистотЪ; деревянные, передъ каждымъ 
Е. употреблен1емъ, хорошенько пропарены и обмыты 
°® кипяткомъ, а если возможно, то и осмолены или 
покрыты внутри лакомъ (стр. 190—198 и 185). 
Такъ какъ операщя осмаливаня, при обыкновен- 
ныхъ домашнихъ средствахъ, довольно затрудни- 
тельна, то ее можно замфнить окуриваншемь сърою: 
ем. стр. 197. 

Термометр и сахорометръ для домашняго пиво- 
_ вара столь-же необходимы. какъ и для заводскаго 
(стр. 214—215 и 345—349). Сахарометръ. въ слу- 
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ча нужды, можеть быть замЪненъ ареометромь 
Боме, показанйя котораго легко перевести въ гра- 
дусы сахарометра, при помощи табл. ТУ, помЪщен- 
ной въ конц книги. Но сахарометръ ( Баллинга ) 
несомнЪнно гораздо удобнЪе. 

Хозяйствамъ, занимающимся варкою пива регу- 
лярно и въ сравнительно большихъ количествахъ, 
наприм$ръ, даже приготовляющимъ не менфе 40 
ведеръ пива за одну варю, необходимо имЪфть для 
этой цфли отдфльныя, спещально приспособленныя 
пом$щен1я, устроенныя на основании общихъ пра- 
вилЪъ, изложенныхъ на стр. 142—151. Само собою 
разумЪется, что и приборы для такихъ домашнихъ 
пивоварень должны быть мене примитивны и н%- 
‚сколько подходить уже къ заводскимъ; относится это 
главнымъ образомъ именно къ заторному чану, котлу 
и холодильнымъ чанамъ. Заторный чанъ. хотя и 
деревянный, но сдфланный по образцу, показанному 
на рис. 25-мъ и описанному на стр. 154—155. Де- 
ревянное дырчатое дно, для отц5живан1я сусла отъ 
дробины, должно быть зам нено металлическимъ, въ 
род изображеннаго на рис. 96-мъ (стр. 155), при- 
способленнымъ къ заторному или пфдильному чану, 
смотря по тому, въ какомъ изъ нихъ производится от- 
цфживане сусла (стр. 473). Котелъ образца, описан- 
наго на стр. 170 и представленнаго на рис. 38-мъ. 
Холодильные чаны металлическ1е, напримфръ, изъ 
бЪлаго желЪза, такъ какъ въ нихъ охлажден!е сусла 
происходитъ быстр?$е, а чистота поддерживается легче; 
лучше удлиненной овальной или четыреугольной фор- 
мы (стр. 176 и сл®д.). + 

Основашемъ для разсчета 7ра3м%р0вё приборов. 
необходимыхъ для пивоварен1я. служить заторный 





чанъ. Въ приводимыхъ ниже образцахъ варен1я пива 
на дому нами принятъ заторъ въ 8 пуд. солода. 
Для затора этой величины мы и сдфлаемъ здЪсь 
_ разсчетъ размФровъ заторнаго чана и другихъ при- 
боровъ. Емкость заторнаго чана должна приблизи- 
тельно въ 3'/> раза превышать объемъ затираемаго 
солода (стр. 153). При среднемъ вЪсЪ 1 гектолитра 
или 8,13 ведеръ солода въ 51,3 килогр. или 125.275 
русск. фунтовъ'), объемъ 1 пуда или 40 фунтовъ солода, 
долженъ быть равенъ 9.6 ведрамь *), а объемъ 8 пуд. 
солода=2,6 Х8=20,5 ведрамз. СлФдовательно. емкость 
_ заторнаго чана для затора изъ 8 пуд. солода должна 
быть равна 20,8Ж3,5 —=72.8 ведрамо; примемъ круг- 
лую цифру въ 75 ведеръ. При этомъ, даметръ чана 
(внизу) раза въ 3 больше его высоты или глубины 
_ (стр. 153). Ц$дильный чанъ такой-же формы, но 
нъеколько ниже и шире и, по объему. приблизи- 
тельно на '/‹ больше (стр. 164), т. е., около 87"/з ве- 
дерз °). Емкость котла для кипячен!я сусла съ хмЪ- 
_ лемъ на "/1о больше емкости заторнаго чана. т. е., 
‘около &2'/» ведерз “). При затор въ 8 пуд. солода, 
‘сусла въ холодильные чаны можетъ поступать до 


ч% 


г феифьа чи 








') См. примВчане на стр. 360. 
ь 8,13 Х 40 
о Е ой . 12597 Е У И Е 
| )х:818 —=40: 125,275, откуда х 195975. 2,596 или, 
круглымъ числомь, 2,6 ведра. 


—- 


3) Къ 75 б р 
) Въ 5 ведрамъ заторнаго чана нужно прибавить 6; полу- 








№ 


50 ведеръ *), объемъ которыхъ равенъ 37.535 кубич. 
дюймамъ °). Такъ какъ холодильные чаны наполня- 
ются сусломъ среднимъ числомъ до глубины 3 дюй- 
мовъ (стр. 179). то раздЪливъ 37.5535 на 3, мы по- 
лучаемъ именно тотъ разм$ръ площади, который 
холодильные чаны должны имЪть, чтобы быть 


достаточными для 50 ведеръ сусла, а именно: 


Е 12.767 квадр. дюймов. РаспредЪливъ эти 


12.767 квадр. дюймовъ, для удобства, на, четыре чана, 
12.767 


будемъ имЪть на каждый чанъ — = 5192 квадр. 


дюймов. Чтобы имЪть площадь въ 3192 квадр. 
дюймовъ. удлиненный четыреугольный чанъ, при 


длиль въ 54 дюйма (3 аршина), долженъ имЪть и- 
рину = т. — 58 дюймаме (1 арш. 5* /4 вершк.). Еели 


холодильный чанъ круглый, то дламетръ его долженъ 
быть около 64 дюймов5 или 2 арш. 4*/5 вершк. °). 
Бродильный чанъ., формы показанной на рис. 47-мъ 
(стр. 184), при заторЪ изъ 8 пуд. солода. долженъ 
имЪть емкость около 60 ведеръ., при чемъ высота 


') Пива изъ 8 пуд. солода вывариваетса среднимъ числомъ 
около 40 ведеръ; сусла-же въ холодильные чаны должно посту- 
пать, конечно, больше. 

) ВнутреннйЙ объемъ 1 ведра равенъ 750,7 куб. дюймамъ: слф- 
довательно, объемъ 50 ведеръ = 750,7 Х 50 == 37.585 куб. дюймамъ. 

3) Изъ геометр!и извЪстно, что площадь круга равна /17?, гдЪ 
П есть постоянная величина 3,14, а ” есть радусъ искомаго 
круга. Такимъ образомъ радусъ круглой площади, содержащей 
3192 квадр. дюймовъ, можетъ быть опредзленъ изъ уравнения: о 
3192 = Пт; подотавивъ, вмфето И, 3,14, будемъ имфть 3199 =. 
3192 

8,14 
Помноживъ рад1усъ 32 на 2, получимъ д1аметръ = 64 дюймамь 
или 2 арш, 43/5 вершкамь. 





—3,14. Х 12, откуда г (т. е. ражусъ) = — 32 дюймамь. 





_ Чана должна ‘относиться КЪ д1аметру его нижняго 


в приблизительно какъ */ къ 1. 


_ Образецъь вареншя пива на дому настойнымъ способомъ и 





















верховымъ броженгемъ. 


Предварительный разсчеть. ИмЪется 8 пудъ яч- 
меннаго солода *") и желательно сварить пиво, содер- 
жащее около 4 проц. спирта и 6 проц. вытяжки. 
Сотласно сказанному на стр. 371, для полученя 
такого пива, нужно: приготовить сусло въ 14°/о по Бал- 
лингу. такъ какъ 4Х2—6=14. Для точности даль- 
нфйшихъ вычислений, слфдовало бы прежде. всего 
опредФлить практическое процентное содержаше вы- 
тяжки въ солодЪ (стр. 358), по способу, указанно- 
му НА стр. 356—366 (при употреблении русскихъ 
вЪсовъ и мЪръ см. главнымъ образомъ третий при- 
мъЪрь на стр. 364—366). Но если этого не было 
сдфлано. то домаший пивоваръ можетъ довольство- 
ваться допущен1емъ средняло практическаго содер- 
жан1я вытяжки въ солодЪ: мы примемъ его рав- 


° нымъ 60 ®), т. е., будемъ считать, что въ 100 пу- 


1) При употреблен!и бльдно-окрашеннало солода, пиво будетъ 
свЪтлфе, а при янтарно-желтомь (стр. 38) солодВ темнЪе; но 
при верховомъ брожени и настойномъ способЪ приготовлен1я 
сусла св®тлые сорта солода вообще предпочитаются; если-же 
желаютъ имЪть пиво темнфе, то къ свЪтлому солоду прибавляютъ 
немного поджареннаго красящело солода (стр. 38). 

2) Практическое процентное содержане вытяжки въ ячмен- 
номъ солодЪ колеблется между 54 и 68, такъ что среднимъ чи- 


54 + 68 _ 
9 


5 
сломъ оно должно бы равняться — 61; но мы принимаемъ 





круглую цифру 60, тБмъ болЪе, что для сортовъ солода, приго- 
товляемыхъ изъ русскато ячменя, она, вБроятно, ближе къ ис- 


_  Тинз. ПримЗняя приемы, описанные на стр. 356—366 ‚ пивоваръ 
_ можетъ посл первой-же вари (стр. 222) провфрить эту цифру И 


замЪнить ее боле точною —найденною опытомъ. 
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дахъ даннаго солода содержится 60 пудъ вытяжки. 
Въ такомъ случа в$еъ вытяжки, содержащейся 
въ употребляемыхъ нами 8 пудахъ солода, легко 
находится изъ пропорщи х: 60 =8: 100; онъ (х) 
_долженъ быть == - — 4,8 пудамз. Для полу- 
чен1я пива указанныхъ выше качествъ., сусло, какъ 
мы видфли, должно быть приготовлено въ 14°/ по 
Баллингу, а это значитъ. что въ каждыхъ 100 пу- 
дахъ этого сусла должно содержаться 14 пудъ вы- 
тяжки (стр. 214 и 377). Другими словами, для при- 
готовлен!я 100 пудъ сусла въ 14°/о по Баллингу, 
нужно 14 пудъ вытяжки. Такъ какъ въ употре- 
бляемыхъ нами 8 пудахъ солода вытяжки заклю- 
чается всего 4,8 пудъ (см. выше), то и сусла той- 
же плотности должно получиться соотвЪфтетвенно 
меньше. а именно: х: 100 = 4,8: 14, откуда 
х (количество сусла, получаемаго изъ 4.8 пудъ вы- 
| 100 Х 4,8 
14 
дам или 1372 фунтамь. Справившись съ табл. П, 


помфщенной въ концЪ этой книги, мы видимъ, что 
14° /о Баллинга соотвфтствуетъ удфльный вЪсъ 1,0572. 
Помноживъ вЪсъ 1 ведра перегнанной воды, равный 
30.033 фунтамъ, на 1,0572, мы находимъ, что вЪеъ 
1 ведра сусла въ 14° /о Баллинга равенъ 30,033 Ж 
1,0572 = 31,75 фунтамг. СлЪдовательно , чтобы 
вычисленные выше 1372 фунтовъ сусла превратить 


въ ведра, нужно только 1372 раздЪлить на 31,75: 
1372 | 
т: — 43,2. Такимъ образомъ изъ 8 пудъ даннаго 


тяжки или 8 пудъ солода) = —54.5 пу- 


солода, содержащихъ 4,8 пудъ вытяжки, мы должны 
получить приблизительно 45,2 ведерз сусла въ 14°/0 
Баллинга. Во время операшй броженя, дображива- 
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ня и пр. теряется, какъ извфстно (стр. 369—370), 


отъ 4!/» до 6'/› и даже до 8 и 10 процентовъ; по- 
этому, пива должно оказаться соотвЪтетвенно мень- 
ше, ч$мъ сусла. Принявъ потерю въ 6 процентовъ, 
т. е., въ нашемъ случаЪ равною 43,2Ж0,06 = 2.59 
или, круглымъ числомъ, 5 ведрамз, мы найдемъ, 
что пива желаемаго нами качества изъ 8 пудъ дан- 
наго солода должно выйти 43,2 —3 =40,2 или. от- 
бросивъ десятичную дробь, около 40 ведерь. (Срав- 
ни разсчетъ, приведенный на стр. 376 — 377: 
Примъурь четверть). 

Изъ показаннаго на стр. 355 разсчета мы видЪ- 
ли, что на каждое ведро будущаго пива воды, при 
затиранйи, употребляется отъ 1,4 и 1,75 до 2 и 00- 
ле ведеръ. Предполагая: затиран!е тщательнымъ ий 
кипячен!е съ хмфлемъ не очень продолжительнымъ, 
мы удовольствуемся наименьшею величиною, а имен- 
но 1.4, т. е., для полученя предполагаемыхъ 40 ве- 
деръ пива, употребимъ на затиран1е или приготовале- 
н1е сусла 40Х 1,4 =506 ведерз воды, изъ которыхъ 
около ^/з или приблизительно 57 ведерз ') собствен- 
но на затиран1е и остальную '/з или около 19 ведер 
на выщелачиван!е °). | 

Количество нужнаго хмьля можетъ быть раз- 


_ считано на основанйи данныхъ, приведенныхъ на стр. 





Х) Е = 37,33; но мы отбрасываемъ десятичную дробь. 
(9) 


_ Вообще, точность, при указанномъ выше разсчетв воды, требуется 


не абсолютная, а только приблизительная. 
?) Но такъ какъ количество воды, употребляемой на выщела- 


_ чиванше, опред5ляется тглавнымъ образомъ показашемъ сахаро- 
° метра ( стр. 234), то полученная вычисленемъ величина на прак- 
тикз можетъ значительно откловяться въ ту или другую сторону. 


ПИВОВАРЕНТЕ. 81 
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258—259. Согласно этимъ даннымъ, при суслЪ въ 
14°/о Баллинга, на 8 пуд. затираемаго солода хмЪлю 
слфдовало бы употребить 77 зол. Ж 8 = 616 зол. или 
6 фунт. 40 зол. Но такъ какъ домашнее пиво обык- 
новенно не предназначается для долгаго храненля, а 
_ мене горькое пиво для русскаго вкуса праятнЪе. то 
мы возьмемъ н®феколько меньшую порщю хм%ля. а 
именно приблизительно такую, какую баварцы упо- 
требляютъ при вареши ихъ З@еаютбмег или БосКбает 
(стр. 959), т. е., отъ 48 до 58 зол. на 1 пудъ или 
отъ 4 фунт. (48 Ж 8 == 384 зол. = 4 фунт.) до 4 
фунт. 80 зол. (58 Х 8 = 464 зол. = 4 фунт. 80 зол.) 
на затираемые нами 8 пудъ солода, больше или мень- 
ше. смотря по качеству хм$ля. Предположимъ. что 
нашъ хм$ль средняго качества, и что мы употре- 
бимъ его 4'/» фунт. 

Относительно необходимаго для задачи количе- 
ства верховыхь дрожжей— см. стр. 305. Такъ какъ 
сусла имЪется въ виду около 43 ведеръ (стр. 480), т.е., 
немногимъ больше 40 ведеръ. то, согласно приведенно- 
му на стр. 305 разсчету (отъ '/в до '/з кружки на 8 
ведеръ сусла), жидкихъ (въ видф густой кашицы — 
стр. 273) сЪмянныхъь дрожжей ') можетъ понадо- 
биться отъ '/в Ж 5 = 5/[в до '/з3Х 5 = 1/3 кружки °), 
смотря по качеству данныхъ дрожжей и по той бы- 
строт$, съ которою предполагается вести брожене 
(стр. 281—989). Опредфлимъ 1'/> кружки. Лучше 
всего свЪж1я жидк!я дрожжи (въ видЪ густой ка- 
шицы—см. выше), или собранныя самимъ пивова- 





') Предполагаемъ хоропйя сЗмянныя дрожжи, собранныя въ 
пер1од8 наибольшей силы главнаго брожевя , т. е., въ пер1од$ об- 
разован!я дрожжевой пФны (стр. 314). 

2) 40 ведеръ больше 8 ведеръ въ 5 разъ. 





* 
















именно нисходящее настаиван!е (стр. 409—418). 


ромъ съ предыдущей вари (стр. 313—314). или-же 
заимствованныя изъ хорошей пивоварни. пригото- 
вляющей пиво верховымъ броженемъ '). Въ случаф, 
если жидкихъ дрожжей нЪтъ, то ихъ можно замЪ- 
нить прессованными, которыхъ потребуетея около 2 ф. 
и 65—70 зол. °). 

Операиля прилотовлещя пивною сусла настой- 
ным ст1особомё и нисходящимз настаиванемь (стр. 


246). Мы избираемъ здЪсь нисходящее настаиван!е, 


хотя оно и менЪе ращонально, чЪмъ восходящее (стр. 
249). на томъ основанйи, что оно проще. исполняет- 
ся легче и быстрЪе ведетъ къ результатамъ °). 
Прежде всего наливаютъ въ заторный чанъ опре- 
дленныя на затиран!е 37 ведеръ воды (см. выше), 


') Большинство русскихъ пивоваренныхъ заводовъ примВ8няютЪ 
отварочный способъ приготовленя сусла и низовое брожене; но 


почти во всЗхъ ихъ изв$стные сорта пива (черное пиво и рус- 
ск или ангЙсвй портеръ) выработываются верховымъ броже-, 


н|емъ: заимствовать отъ такихъ заводовъ нужно именно дрожжи, 
собранныя при броженш этихъ послёднихъ сортовъ пива. 

?) 1 литръ жидкихь сзмянныхъ дрожжей вЪсить около 1 ки- 
лограмма, а 1 кружка около 3 фунтовъ (стр. 286); 1 взсовая часть 
прессованныхъ дрожжей соотвЪтствуеть среднимъ числомъ 1,66 
взсовой-же части жидкихъ дрожжей; поэтому, 1 кружка жидкихъ 


8 
дрожжей, вБсящая 3 фунт., можеть быть замзнена о =1.8 
фунт. (1 фунт. 77 зол.), & 11/2 кружки жидкихъ дрожжей, ВС кото- 

4,5 

рыхъ равенъ 4,5 фунт., — 166 = — 2.7 фунт. (2 фунт. 67 зол.) 
прессованныхъ дрожжей. Если прессованныя дрожжи смёшаны съ 
крахмаломъ и т. п. (стр. 88—89), то ихъ слФ$дуетъ брать соотвзт- 
ственно больше. Вообще-же жидвя дрожжи предпочтительнЪе. 
Передъ употребленемъ, прессованныя дрожжи хорошенько разво- 
датся въ небольшомъ количеств$ тепловатой воды или тепловата- 
го-же сусла. 

3) Англичане для приготовлев!я портера и эля употребляютъ 
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нагр®той до 77°—78° Ц или 62° Р (стр. 246), и, при 


непрерывномъ разм$шивани, всыпаютъ въ нее дожде- 
образно и постепенно 8 пудъ надлежащимъ образомъ 
размельченнаго (стр. 43 —44) солода '): одинъ ра- 
ботникъ всыпаетъ солодъ, а другой размфшиваетъ 
одною изъ мфшалокъ, показанныхъ на рис. 97-мъ. 
28-мъ и 29-мъ. Всыпане солода и размфшиване 
(очень тщательное — чтобы не было ни малЪйшихъ 
комочковъ) продолжается 20—30 мин. ; по окончан!и 
его температура затора должна быть отъ 65° до 70° Ц 





или отъ 52° до 56° Р °). Если заторный чанъ 


безъ дырчатаго дна, и для отц$живанья сусла слу- 
житъ особый цфдильный чанъ (стр. 473), то. тот- 
часъ по прекращении разм5шиваня, весь заторъ пе- 
реливаютъ въ цфдильный чанъ, предварительно подо- 
грфтый горячею водою, которой подливается въ него, 


для этого, столько. чтобы она чуть-чуть покры-. 


вала дырчатое дно его (стр. 410—411), устланное 
мытою соломою или соломою и фланелью (стр. 473.). 
ПослЪ этого закрываютъ цфдильный чанъ крышкою. 
окутываютъ соломенными матами, м5шками.толетымъ 
сукномъ и т. п., чтобы, по возможности, доле под- 
держать въ немъ теплоту, необходимую для сахари- 
фикащи. Если затираше и процфживан!е готоваго 





*) Размельчать солодъ слфдуетъ заблаговременно, напр. нака- 
нунЪ, и никакъ не передъ самымъ затирашемъ. 

‚?) Если-бы она оказалась ниже, то можно подбавить немнозо 
горячей воды, а чтобы не пришлось прибавлять слишкомъ замЪт- 
наго излишка послфдней, наливать въ заторный чанъ лучше не 
сразу всВ 37 ведеръ, а; оставлять изъ нихь 3 — 4 ведра про за- 
пасъ — именно для подливан!я подъ конецъ замзшиван!я. Впро- 
чемъ, разсчетт, воды, какъ сказано (стр. 481), не абсолютный, а 
только приблизительный, а потому небольшой излишекъ или недо- 
статокъ ея ничего не значитъ. 
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сусла производится въ одномъ и томъ-же чан*Ъ — за- 


торномъ, снабженномъ дырчатымъ дномъ (стр. 473), 
то точно такимъ-же образомъ закрываютъ и окуты-. 
ваютъ заторный чанъ. Закрывъ и окутавъ чанъ, 
оставляютъ въ покоф на 1'/›—9 или болЪе часовъ, 
повфряя по временамъ ходъ процеса сахарификащи 
пробою на 1одную реакцию: проба эта такъ проста, 
что, безъ затрудненя, можетъ быть произведена вся- 
кимъ: см. стр. 350—354. Сусло для пробы берутъ 
черезь спускной кранъ заторнаго или цфдильнаго 
чана и, передъ пробою, охлаждаютъ и профильтро- 
вываютъ (стр. 351) сквозь гигроскопичеекую вату '). 
Прекращать настаиван1е и приступать къ отцЪжи- 
вантю сусла нужно только тогда, когда взятое на 
пробу сусло не будетъ болБе окрашиваться 10домЪ 
въ синйй или ф!олетовый цвЪфтъ (стр. 353). Пивоваръ, 
желающий достигнуть возможно полной сахарифика- 


_ щи крахмала солода. долженъ подъ конецъ процеса 


дЪлать пробу на суслЪ, изъ котораго предварительно 
удаленъ сахаръ: какъ описано на стр. 351 —353. Какъ 
скоро 1одная проба показываетъ, что сахарификащя 
закончена, приступаютъ къ отцфживан1ю сусла изъ 
заторнаго или цфдильнаго чана въ спускной чанъ: 
какъ описано на стр. 231—232, при чемъ крышка съ 
чана, конечно, снимается. 

Изъ спускного чана отц$женное сусло возможно 
быстр$е переливаютъ въ котелъ: пока сусло еще не 
‘успЪло охладиться до 50° Ц или 40° Р, такъ какъ при 
температурЪ между 50°’ и 25° Ц или 40°’и 20° Р 
оно легко подвергается молочно-кислому брожен!ю 
(стр. 256). Во избъжан!е-же этого охлажден!я, ко- 





'} Имфется въ аптекахъ. Можно фильтровать, конечно, и сквозь 
фильтровальную бумату. 


ВВ 


тель начинаютъ подогр$вать, какъ скоро въ него 
попадаетъ хоть какая-нибудь часть сусла; но до тъхъ 
поръ, пока въ котлЪ не собрано все сусло, необходи- 
мое для получен1я даннаго пива, нагр$ваютъ его на 
легкомъ огнф, не доводя сусло до кип$н!я: лишь бы 
поддерживать температуру сусла выше 50° Ц или 
40°Р (стр. 356—257). 

Тотчась-же по окончан!и отиёживан1я изъ за- 
торнаго или цфдильнаго чана крьйкало сусла, полу- 
ченнаго посл$ затиран1я, приступаютъ къ выще- 
лачиван!ю; приступаютъ возможно скорЪе, пока ос-_ 
тающаяся въ чан 0робина (стр. 165) еще горяча 
(стр. 235); чтобы избЪжать преждевременнаго охлаж- 
ден1я послфдней, выщелачиван!е очень часто начи- 
наютъ ранЪе, ч$мъ отц$ жены послЪдн1я порши крЪп- 
каго сусла. Производять выщелачиване, набрызги- 
вая въ чанъ, черезъ лейку съ дырчатымъ наконеч- 
никомъ (стр. 474), воду, нагрЪтую до 75° или 60°Р 
(по возможности не холоднЪе, а если горячЪе, то не- 
много: стр. 235). Согласно указанному выше (стр. 481) 
разечету, воды на выщелачиване, при данномъ коли- 
чествЪ солода, употребляютъ около 19 ведеръ '), но 
не сразу, а въ 2 — 3 или бол$е поршй: продолжаютъ 
выщелачиван!е до тЪхъ поръ, пока плотность отц%- 
живаемаго сусла не упадеть до 2°/о или до 1°/о по 
сахарометру Баллинга (стр. 234—235 и 936). Когда 
плотность вытекающаго сусла уменьшится до ска- 
занныхъ градусовъ Баллинга. спускной кранъ затор- 


:) Но, повторяемъ, количество это только приблизительное, по- 
тому что руководствуются при выщелачивани, какъ мы сейчасъ 
увидимъ и какъ уже было замчено на стр. 234, главнымъ обра- 
зомъ плотностью выходящаго изъ чана слабаго сусла. 
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наго или цЪФдильнаго чана запираютъ и выщелачи- 
ванйе прекращаютъ. Получаемое при выщелачивани 
слабое сусло, по мЪрЪ его собиранйя, переливается, 
еще не остывшимъ. въ тотъ-же котелъ. въ который 
ране уже переведено крЪпкое сусло, и смЪшивается 
съ нимъ. Чтобы облегчить выщелачиван!е, дробину, 


передъ напрыскиван!емъ каждой новой порщи воды 
(см. выше), слегка разрыхляютъ деревянною мфшалкою 


(рис. 27-й, 28-й или 29-й); но такъ какъ и здЪсь 
необходимо, чтобы сусло получалось не мутное, а 
прозрачное. то, посл разрыхленя дробины и напрыс- 
киваня воды, оставляютъ на нфкоторое время (нЪ- 
сколько минутъ) въ покоЪ и, какъ при отцживан!и 
крЪпкаго сусла, возвращаютъ вытекающую жидкость 
обратно въ чанъ дотЪхъ поръ, пока она не будеть 
вытекать вполнЪ прозрачною (стр. 232).. 


Если пивное сусло желаютъ приготовить восходящимь настам- 
валиемь, то поступаютъ, какъ объяснено на стр. 247—249. Порщя 
употребляемой воды остается та-же: около 37 ведеръ на затира- 
не и 19 ведеръ на выщелачиван!е (стр. 481); но операщя зати- 
ран!я видоизмЗняется. Прежде всего замфшиваютъ въ затор- 
номъ чанЪ СЗ пудъ солода въ довольно густое, но, по возмож- 
ности, однообразное, гладкое (безъ комковъ) тфсто съ 16—19 вед- 
рами воды ') обыкновенной (комнатной) температуры или только 
теплой, во не горячей (не тепле 40°—50° Ц или 32°—40° Р); за- 
тВмъ, спустя !/+ часа, тЗето разбавляютъ постепенно и понемногу, 
при непрерывномъ разм8шивани, 14—12 ведрами кипящей воды 
такъ, чтобы, по прилит!и послБдней ея порщи, температура смЪси 
поднялась до 60°—65° Ц или 48°— 52° Р. Продолжаютъ разм ши* 
вать оть '/2 до 3/4 или даже до 1 часа, стараясь все время под- 
держивать температуру затора около 60°—65° Ц или 48°—52° Р 
?). посл чего, закрывъ чанъ, дають отстояться минутъ 15—20 и 





`) ЧЁмъ суше солодъ, т6мъ больше воды, и наоборотъ. 
”) Для чего чанъ держатъ окутаннымъ и по временамъ, если 
нужно, подбавляютъ въ него небольшия порщи кипящей воды. 





о 


отпфживаютъ 7ервое кръикое сусло '). 'Тотчасъ-же по отц®живани 
послфдняго, пока остающаяся въ чан гуща еще не остыла, вли- 
вають Въ Чанъ, понемногу-же, при постоянномъ разм шиванш и 
также въ состоянии кипятка, остальныя 7—6 ведеръ изъ назна- 
ченной на затиран!е порщи воды *); доведя этими 7—6 ведрами 
кипящей воды температуру затора до 70°—75° Ц или 56°—60° Р, 
продолжаютъ разм$шивать около !/4 часа, потомъ дають отстояться 
15—20 мин. и отцфживаютъ второе кръпкое сусло, которое смЪ- 
миваютъ въ котлВ съ первымъ. Операщю выщелачиван1я и см$- 
шене въ котлз полученнаго вышелачиваншемъ слабо сусла съ 
поступившими туда ране порщями кр®пкаго сусла производятъ 
совершенно такъ-же, какъ и при нисходящемъ вастаиван!и (стр. 
486 — 487). Точно также, при помощи 1одной пробы, сл®дать и 
за ходомъ процеса сахарификащи (стр. 485). 


По сборЪ въ котлЪ всего сусла, т. е., и кр$пкаго 
и прилитаго къ нему позже слабаго сусла (см. вы- 
ше). изм5ряютъ сахарометромъ его плотность: плот- 
ность эта должна быть на 2'/—3 процента или 
около ниже той плотности. которую сусло должно 
имфть при поступлении его въ бродильный чанъ, 
такъ какъ во время кипячен!я въ котлЪ съ хм$лемь 
теряется испарен1емъ около 17—90 процентовъ воды 
(стр. 295), а при охлажден!и въ холодильныхъ чЧа- 
‚ нахъ плотность сусла увеличивается, отъ испарен!я-же 
воды, на */>°/о — 1°/о Баллинга (стр. 262 и 346—347). 
Въ нашемъ случаЪ плотность сусла при поступлен!и 
его въ бродильный чанъ. какъ сказано (стр. 479), 





1) Здесь предполагается, что заторный чанъ служить вмфстф 
и пдДИилЬНнымт, т. е., обладаетъ дырчатымъ дномъ (стр. 473). 
Если-же пфдильный чанъ отдёльный (стр. 478), то весь заторъ 
переводится въ него изъ заторнаго чана тотчасъ по прекраще- 
ви размшиван!я (стр. 484), такъ что заканчивается пригото- 
влен!е сусла уже въ пЪфдильномъ чан. Но дла приготовленя 
сусла восходянщимъ настаиванемъ удобнфе всБ операщи про- 
изводить въ заторномъ чан%, снабженномъ тонко-дырчатымъ ме- 
таллическимъ цфдильнымъ дномъ (стр. 473). 

2?) 16 14--7=37 ведрамь; или 19 12 - 6 = 37 ведрамъ. 
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з  Болжна быть 14° /о Баллинга; поэтому, въ котлъ, до 
кипячен1я сусла съ Е. сахарометръ Бал- 
линга долженъ показывать въ немъ отъ 11°/о До 
11'/2°/о "). Съ другой стороны, немедленно-же по сбо- 
рЪ въ котлЪ всего сусла, необходимо изм$рить объемъ 
его. Для этого удобнфе всего употреблять размтчен- 
ную палочку, каждая мЪтка которой, по произведен- 
нымъ заранфе опытамъ. должна соотвЪтствовать 
опредфленному содержан!ю жидкости въ котлф *). 
Объемъ этотъ долженъ быть процентовъ на 30—35 
больше того объема, который сусло будетъ имЪть 
въ бродильномъ чанф. на томъ основанйи, что при- 
близительно именно на 30 — 35 процентовъ умень- 
шается объемъ сусла кипячентемъ съ хм$лемъ, за- 
держкою хм$лемъ и тарелочнымъ отстоемъ (стр. 360), 
испарен1емъ въ холодильныхъ чанахъ и пр. Въ нашемъ, 
случаЪ объемъ собраннаго въ котлЪ сусла, слЪдова- 
тельно долженъ равняться около43,2 | 43,2 ХО, 30 = 
56,16 ведрамъ, или 43,2 -- 43.2 Х 0,35 = 58,32 
ведрамъ: круглымъ числомъ 56—56 ведрамз. Прили- 
вать въ котелъ получаемое выщелачиванемъ сла- 
бое сусло слфдуетъ,. именно соображаясь съ этимъ 
объемомъ. Если, по достижен!и сусломъ въ котл$ нуж- 
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`) Какъ мы уже зам$чали н%сколько разъ, вс показан!я са- 
харометра должны быть непремфнно приведены къ нормальной 
температур 17°,5 Ц или 14° Р (стр. 215). 

?) РазмЪчается палочка такимъ образомъ: наливаютьъ вт. котелъ 
опредЗленное количество жидкости, положимъ 1 ведро, погружаютъ 
палочку и на высот жидкости ставятъ на палочк$ первую м3тку; 
зат$мъ, приливають второе ведро жидкости, потомъ третье и т. д., 
каждый разъ обозначая на палочкВ соотв®тственную м$тку. По- 
добныя-же размЗченныя палочки слздуетъ имЪть для заторнаго 
и цфдильнаго чановъ, для спускныхъ чановъ и для бродильнаго 
чана, чтобы имфть всегда возможность опредЗлить объемъ содер- 
жащейся въ нихъ жидкости. 
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наго объема, плотность его окажется значительно 


больше или меньше, ч$мъ нужно, т. е., въ нашемъ 
случа значительно больше или меньше 1 1°/о — 11'/2°/о 
Баллинга, то въ первомъ случа$ ее уменьшаютъ до 
надлежащей степени прилитемъ слабаго сусла (или 
даже просто горячей воды), а во второмъ увеличи- 
ваютъ, на сколько требуется, прибавленемъ сахара '). 

Операщя кипяченя сусла сз хмюлемь. Когда все 
необходимое сусло собрано въ котлЪ$ и провфрено 
относительно плотности и объема, усиливаютъ огонь, 
возможно быстро доводятъ сусло до кипЪ ея и кипя- 
тятъ ключемъ (при открытой крышкЪ котла). На- 
значенное количество хм$ля, т. е., въ нашемъ случаЪ 
4'/»› фунта (стр. 482), можно класть все сразу. давъ су- 
слу предварительно прокипЪть 15—20 мин. (стр.260); 
но лучше раздБлить хмЪ$ль пополамъ. и первую поло- 


вину (2'/‹ фунт.) класть послЪ того, какъ сусло проки- 


пло 15—90 мин. (см. выше), а вторую половину 
(также 2'/4 фунт.) прибавлять, спустя еще 20—-25 ми- 
нутъ или даже подъ самый конецъ кипяченя. Если 
заботится болЪе объ ароматЪ, чёмъ о горечи и проч- 
ности пива, то можно даже поступать. какъ ука- 
зано на стр. 262, т. е., вовсе не кипятить сусло 
съ хмФлемъ, а только пропускать его кипящимъ 
сквозь наполненную хмъ%лемъ плетеную корзинку; 
но хм$ля, въ такомъ случаЪ, понятно, требуется 


1) Если излишекъ или недостатокъ плотности не великъ, то 
безъ сказаннаго разжижен!я слабымъ сусломъ или уплотнен1я 
прибавленемъ сахара можно обойтись, потому что, въ такомъ 
случаз, придать суслу надлежащую плотность всегда можно по- 
слЗдующимъ кипяченемъ, продолжая его, смотря по надобности, 
болфе или менфе. Н$околько опытному пивовару прибзгать къ 
подобнаго рода исправленямъ сусла обыкновенно не приходится. 
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нЪсколько болЪе (стр. 262). Продолжаютъ кипятить 
отъ 1 часа до`1'/› —8 и 2'/› час. (стр. 260) — до 
тзхъ поръ, пока сусло не уварится до требуемой 
степени плотности, т. е., пока плотность сусла не 
будетъ только на '/2°/›—1°/о Баллинга меньше той 
плотности, какую оно должно имЪть при поступлен\и 
въ бродильный чанъ, слЪдовательно, въ нашемъ случаЪ 
до плотности 13'/2°/о или 13°/о Баллинга (стр. 346 — 
347). Никоимъ образомъ. однако, не сл$дуетъ пре- 
кращать кипячен!я ране появлен!я ясныхъ призна- 
ковъ Полной готовности сусла. выражающихся глав- 
нымъ образомъ быстрымь осъдатемь бълков5 въ 
налитой въ стаканъ пробЪ: см. стр. 261. 

Чтобы избЪжать пригоран!я находящихся въ суслЪ 
плотныхъ частицъ, необходимо размфшивать сусло 
во все время его кипяченя: одною изъ м%$шалокъ. 
показанныхъ на рис. 27-мъ, 28-мъ и 29-мъ. Безъ этой 
предосторожности. полученное пиво можетъ отдавать 
пригорзлымъ запахомъ и такимъ-же вкусомъ. 

_ _ Операшя охлажденя прокитяченнаяю сусла. Окон- 
чивъ кипячен!е, сусло спускаютъ '), возможно скорЪе, 
вЪ холодилепые чаны (рис. 45-й, стр. 180), которые 
наполняются имъ не болЪфе, какъ до глубины 2— 
3'/з дюймовъ (стр. 179). Ставятъ холодильные чаны 
въ прохладныхьъ пом$щеняхъ съ сильнымъ провЪтри- 
ванемъ (стр. 177—178): чЪмъ быстрфе охладится 
сусло. т5мъ лучше. Охлаждаютъ сусло л$томъ до 12° — 
14° Р (15° — 17°5 Ц), а зимою до 15°— 16°Р 
(18°,75 — 20° Ц), при чемъ, для предупрежден!я кис- 
лаго броженя. въ особенности стараются ускорять 


') Сквозь мелко плетеную корзинку: для удаления хм5ля 
(стр. 474). 








р. 


охлажден1е, начиная съ 50° Ц или 40° Р (стр. 964— 
265 и 485 —-486). Если услов1я помфщеня и окру-. 
жающей температуры недостаточны для быстраго охла- 
ждентя сусла, то прибЪгаютъ къ поплавкамъ со льдомъ 
или къ кускамъ льда (стр. 475); но охлаждать сусло, 
бросая въ него куски льда, можно только тогда. когда 
ледъ абсолютно чистъ и когда плотность сусла та- 
кова, что его можно нФфеколько разжидить. Во вся- 
комъ случаЪ. ледъ въ поплавкахъ предпочтительн%е. 
Въ теплыя времена годаоперащи пивоварен!я лучше 
всего распред$лять такъ, чтобы охлажден!е прокипя- 
ченнаго сусла приходилось на ночь. когда темпера- 
тура воздуха значительно ниже (стр. 178). При благо- 
прятныхъ услов1яхъ, надлежащее охлажден!е сусла 
‚ происходитъ въ теченйи немногихъ часовъ. 
Операия превращеня сусла вз пиво броженема. 
Охлажденное до нужныхъ градусовъ сусло перево- 
дять въ бродильный чанъ и прибавляютъ въ него 
опредЪленное разсчетомъ количество дрожжей, т. е., 
въ нашемъ случа около 1'/› кружки дрожжей въ 
жидкомъ видЪ или отъ 2 ф. 60 зол. до? ф. 70 зол. прес- 
сованныхъ дрожжей (прим чане 2 на стр. 483). Зада- 
вать дрожжи можно сухимъ или мокрымъ способомъ 
(стр. 305 и 273—275); но если желательно вызвать бро- 
жене поскорЪе. или если дрожжи не особенно жизне- 
дЪятельны, то мокрый способъ предпочтительне: емЪ- 
шавъ дрожжи съ 31/2—4 кружками сусла въ 95°— 
30°Ц или 20°—940 Р (стр. 305), даютъ забродить 
при этой температур; зат$мъ. разведя см$сь еще 
3'/2—4 кружками сусла, выливаютъ ее въ бродиль- 
ный чанъ, спускаютъ въ посл$де!й (изъ холодиль- 
ныхъ Чановъ) охлажденное до нужныхъ градусовъ 
сусло, хорошенько разм$шиваютъ и оставляютъ бро- 


у у 


№ 


+ 


| 
5 











Ру РЕ РОРО ТИ ЧУ ДЕ: 
р 1 


о. Ч м ое ем 4 дв 
а 


ь Г 


498 


_ дить при температурЪ бродильнаго помфщен1я отъ 


10° до 15° Ц или 8°—12°Р (стр. 302). Еелибы 
температура бродильнаго помфщен1я оказалась выше, 
то, во избЪжане слишкомъ быстраго хода брожен1я. 


елЪфдить за которымъ было бы трудно, кладутъ дрож- 


жей нЪсколько менЪе, напр. на '/з менЪфе опредФлен- 
наго разсчетомъ количества (см. выше), оставляя эту 
'/з про запасъ —съ цфлью прибавить ее послЪ, въ 
случаЪ$ несвоевременнаго замедлен1я или остановки 
брожен1я. Не очень опытнымъ пивоварамъ мы совЪ- 
туемъ вообще поступать такимъ образомъ, т. е., за- 
давать сразу только около */з дрожжей, а осталь- 
ную ‘/з сохранять до надобности (стр. 305). 

О ход главнаго броженя, о признакахъ, харак- 
теризующихъ его, и о дЪйствяхъ во время его пи- 
вовара см. стр. 305—307, при чемъ не м$шаетъ 
напомнить, что особенно тщательно пивоваръ дол- 


_ женъ заботиться о своевременномъ удаленйи (сЪтча- 
тою или дырчатою ложкою) коричневаго пфнистаго 


кашицеобразнаго дрожжевого слоя, образующагося 
на поверхности сусла подъ конецъ главнаго броже- 
н!я (стр. 307); малЪйцше островки такого слоя 
должны быть немедленно снимаемы. потому что 
слой этотъ, содержашай выдБленную въ него изъ 
сусла, при брожени, горькую хм$флевую смолу, 
легко можетъ осЪсть именно подъ конецъ броженйя, 
когда отдфленйе углекислаго газа очень ослаблено, и 
осфвъ, снова передать пиву заключающуюся въ немъ 
горечь (стр. 454). Небрежностью пивовара въ этомъ 
отношен1и объясняются очень многе случаи непрят- 


_ ной горечи полученнаго пива. 


Продолжается главное брожене 36—48, иногда до 
60 и боле часовъ. Когда оно окончено, пиво пере- 


у 
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водятъ изъ бродильнаго чана въ бочки, общая 


о = Тя КН 
ЕЕ А сх 


А, 
“А ый Е 
> 


НХ фи 
= я 


вмфетимость которыхъ въ нашемъ случа должна’ 


быть около 40 ведеръ (стр. 481): дв двадцати- 


ведерныя или. лучше, четыре десятиведерныя бочки 


(стр. 309). Спускаютъ пиво изъ чановъ въ бочки, 
какъ описано на стр. 284, при чемъ его или тща- 
тельно отцфживаютъ отъ осфвшихъ на дно чана 
дрожжей (даютъ отетоятся и цдятъ очень осторожно), 
или-же переливаютъ болфе или менфе мутнымъ, съ 


зам$тною примфсью дрожжей (стр. 307—308); въ по- 


слфднемъ случа дображиван!е начинается и оканчи- 
вается быстрЪе. а въ первомъ—пиво прочнЪе и мо- 
жетъ быть сохраняемо доле. 

О надлежащемъ заканчиван!и главнаго брожен!я 
_судатъ по пробф. указанной на стр. 278; но. передъ 
спускатемъ молодого пива изъ бродильнаго чана въ 
бочки, необходимо, во всякомъ случа. убдиться, при 
помощи сахарометра, въ достижении имъ должной 
степени сбраживан1я: см. стр. 279 —281. Въ нашемъ 
случа$ имфется въ виду пиво съ 4 проц. спирта 
(стр. 479), которымъ, при первоначальной плотности 
сусла въ 14°/, Баллинга (стр. 479), по упомянутой 
на стр. 451 таблиц /олинера, соотвЪтствуютъ 67,9 
проц. сбраживан!я '). Но такъ какъ эти 67,9 проц. 
выражаютъ собою окончательное сбраживан]е, т. е.. 
сбраживан1е, достигаемое только послЪ дображива- 
н1я пива въ бочкахъ, то. по окончанйи главнаго бро- 


жен!я (броженйя въ бродильномъ чанЪ) степень. 


сбраживан1я должна быть меньше: среднимъ числомъ 
процентовъ на 7—8 (стр. 301). СлЪдовательно, 


`) Разуметея видимое, а не дЪйствительное сбраживане (стр. 
219—281. 








_ главное брожен!е въ нашемъ случаЪ можно считать 
оконченнымъ, какъ скоро степень сбраживан1я до- 
стигнетъ 60 проц. или около, т. е., когда опущен- 
ный въ молодое пиво сахарометръ будетъ показы- 
вать приблизительно 5,6°/о '). Если, не смотря на 

вс$ признаки окончан!я главнаго броженя. сахаро- 
метръ показываетъ зам тно болЪе5. 6°/о, напр. 6,6°/° *). 
то слЪдуетъ снова возбудить главное брожен!е въ 
бродильномъ чанф, для чего. въ большинств% слу- 
чаевъ. бываетъ достаточно хорошенько размфшать 
успокоившееся было сусло (превратившееся уже въ 
молодое пиво): послЪ этого признаки брожен!я 
обыкновенно вскорЪ снова обнаруживаются, и сбражи- 
ванйе такимъ образомъ удается, наконецъ, довести до 
желаемой степени °). Иногда, впрочемъ. приходится 
прибавлять немного дрожжей, въ особенности, если 

_ Показаня сахарометра значительно выше 5,6°/о; на- 

: противъ того, если разница между дЪйствительнымъ 

} и желаемымъ показанйями сахарометра не велика — 

° менфе 1°/о, то, при наличности другихъ признаковъ 

о окончан1я главнаго брожен1я. молодое пиво можно 

немедленно-же перелить изъ бродильнаго чана въ 

Е бочки, въ которыхъ сбраживан1е, потомъ, и можетъ 

быть доведено до требуемой окончательной степени 

т, е.. въ нашемъ случаЪ до 67,9 процентовъ или до 

плотности 4,5°/о по сахарометру. 








') Понятно, при нормальной температур® 17°.5 Ц или 14° Р 
(примЗчане 1 на стр. 489). 

?) Въ такомъ случав степень сбраживан!я равнялась бы только 

14 —6 1 

_ Бы —=52,9 процентамъ (стр. 279). 

3) При этомъ возобновленномъ брожен!и слЗдуеть точно также 
старательно снимать поднимающуюся на поверхность дрожжевую 
— ПЪну (см. выше). 
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_ Съ молодымъ пивомъ, перелитымъ въ бочки, по- 
ступаютъ, какъ объяснено на стр. 309—319. 

О собиранйи дрожжей. образующихся и выдФляе- 
мыхъ при брожеши. о сфмянныхъ дрожжахъ ') и 
‘объ ихъ храневи см. стр. 313—314. 

О разлив пива изъ бочекъ въ боченки или бутылки — 
стр. 314—316. Объ осв$тлен!и мутнаго пива клее- 
выми веществами — стр. 320. 321—322 и слЪд. Изъ 
апаратовъ, для разлива пива при помощи воздуш- 
наго давленя, въ домашнемъ быту можетъ быть 
пригоденъ изображенный на рис. 61-мъ (стр. 209). 

Если изъ одного и того-же затора желательно при- 
готовить два сорта пива: одно куъпкое и другое 
слабое, извЪстное у иностранныхъ заводчиковъ подъ 
именемъ столоваго  (.173с0%ет н®мцевъь и рейю (6те 
французовъ), то отцфженное послЪ затиран!я крЪп- 
кое сусло (стр. 485—486) не см шиваютъ съ слабымъ 
сусломъ. полученнымъ при помощи выщелачиван1я 
(стр. 486—487 ): оба сусла кипятятъсъхм$лемъ, охлаж- 
даютъ и подвергаютъ броженпо отдБльно. Изъ крЪп- 
каго сусла выбраживается крЪпкое, а изъ слабаго — 
слабое столовое пиво. Въ нашемъ случаЪ, при та- 
комъ распредфленйи затора. сусло для крЪпкаго 
пива, понятно, должно оказаться плотнфе 14°/о по 
Баллингу (стр. 479), именно потому, что не было 
разжижено сусломъ отъ выщелачиван!я; соотв тетвен- 
но этому и выбраженное изъ него пиво богаче или 
вытяжкою, или спиртомъ. Но еслибы имлось въ 
виду. и при этихъ усломяхъ, получить въ бродиль- 
номъ чану сусло въ 14° /о, а по окончании броже- 





1) Т.-е., дрожжахъ годныхъ для обс%менен!я сусла, съ цЪлью 
вызывая въ немъ брожевя (стр. 271). 
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я пиво указанныхъ на стр. 479 качествъ, то сл%- 


_довало бы или употребить на затиране воды сораз- 


мЪфрно болфе, чЪмъ 37 ведеръ, или-же готовое от- 
цфженное крфпкое сусло развести, по переводЪ его 
въ котелъ. горячею водою до надлежащей плотно- 


сти, т. е., до 11°/ю—11*/2°/о Баллинга (стр. 489). 


в. 
. 
м 


Что касается слабаго, полученнаго выщелачива- 
шемъ сусла, то плотность его въ нашемъ случа не 
достаточна. для приготовленя изъ него хорошаго 
столоваго пива. Поэтому, когда это сусло отцфжено 
и переведено въ котелъ, плотность его увеличиваютъ 
прибавленемъ сахара, патоки ит. п. до 7°/о—8°/о '! 
а чтобы его вышло достаточно и по объему, выще- 


_ ‘лаливан!е можно продолжать, пока плотность отп%- 
















живаемаго сусла не уменьшится до 1°/о или даже 
до °/1°/о по Баллингу ^) (сравни стр. 486). Кипятятъ 
это сусло обыкновенно съ хм$лемъ. оставшимся посл 
кр%Ъпкаго сусла; но если желаютъ, чтобы столовое 
пиво было ароматнЪе, подъ конецъ кипячен!я прибав- 
ляютъ небольшое количество свфжаго хмЪля: около 
2 — 3 зол. на каждыя 8 ведеръ сусла; продолжаютъ ки- 
пячен!е часа 1*/› (стр. 268—964). Спускаютъ изъ 


котла въ холодильные чаны, охлаждаютъ и зада- 


ютъ дрожжами въ бродильномъ чан совершенно 
такъ-же, какъ и сусло для крфпкаго пива (стр. 491 — 


1) Посл кипячен!я съ хмёлемъ и охлажден!я въ холодильныхъ 
чанахъ плотность сусла еще увеличится, такъ что при поступле- 
ви его въ бродильный чанъ будетъь около 9°/о — 10%/о или 119/о. 

*) Выщелачивать дробину до еще большаго уменьшен!я плот- 
ности сусла нельзя совфтовать домашнему пивовару, потому что 
при такомъ сильномъ выщелачиван!и могутъ перейти въ сусло 


_ н$которыя составныя части оболочекъ зеренъ , дёйствуюция не- 
_ благоприятно на вкусъ будущаго пива. 


ПИВОВАРЕНТЕ. 32 
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493); но брожене ведутъ обыкновенно какъ для буты- 
лочнало пива (стр. 311), а именно: оканчиваютъ глав- 
ное брожен!е уже въ теченте 24 часовъ, для чего 
сусло охлаждаютъ н%сколько менЪе: до 16°—18°Р 
или 20° — 22°, 5 Ц; затЪмъ, переливаютъ молодое пиво 
въ бочки, и когда. дня черезъ два, дображиване 
успокоится, закупориваютъ бочки на короткое время, | 
послф чего разливаютъ пиво изъ бочекъ въ бутылки 
(стр. 311), которыя хранятъ въ прохладномъ м$етЪ. 
Впрочемъ, на холоду пиво можно хранить известное 
(недолгое) время и въ закупоренныхъ бочкахъ. 

Въ приведенномъ описанй!и приготовлен1я пива 
настойнымъ способомъ и верховымъ брожешемъ мы 
руководствовались правилами и пр1емами, изложен- 
ными на стр. 245—251 и 302—314 этой книги и 
прим$няемыми на большинств$ германскихъ мел- 
кихъ пивоварень. включая сюда и домашея пиво- 
варни (см. примфчан!е 1 на стр. 303) Но сварить 
на дому возможно и английск1е сорта пива. портеръ 
и эль. фабрикуемые, какъ изв$стно. также настой- 
нымъ способомъ и верховымъ броженемъ; и для 
этого нфтъ надобности даже въ особыхъ спещаль- 
ныхъ приспособлен1яхъ: вполн достаточно указан- 
ныхъ нами на стр. 473 — 479. Руководствомъ мо- 
гутъ служить образцы, описанные на стр. 409 — 419. 
Домашнему пивовару нужно только уменьшить, со- 
отвЪтственно своимъ потребностямъ, пропорщи ма- 
тер!аловъ. Для примфра, мы опишемъ здЪеь варен!е 
англ!йскаго портера изъ того-же количества солода, 
которое принято нами для другихъ образцовь до- 
машняго пива. т. е. изъ 8 пудъ. Пропорщонально 
уменьшены нами и количества вс$хъ прочихъ ма- 
тер!аловъ: сахарнаго песка, воды, хм$ля и дрожжей. 



























_ Для эля то-же самое можетъ сдЪлать самъ пивоваръ: 
°— это нФеколько кропотливо, но не трудно *). 


И такъ, для варен!я аномийскаю портера взято 
8 пуд. солода, при чемъ три сорта солода, упо- 
требленные для портера, описаннаго въ приведен- 
номЪ на стр. 410 — 415 образцЪ, въ данномъ случа за- 
м$нены двумя, а именно: свфтлымъ солодомъ и 
поджареннымъ чернымъ солодомъ, см5шанными въ 
пропорши 89 къ 11 (см. табл. на стр. 410), т. е., 
7 пудъ 5 фунт. свЪфтлаго солода съ 35 фунт. чер- 
наго поджареннаго °), служащаго. какъ извЪетно, 


') Въ образцахъ, описанныхъ на стр. 410 — 419, количество 
употребленнаго солода выражено въ объемахъ: квартерахъ, гек- 
толитрахъ и четвертяхъ. Чтобы перевести объемы въ в%съ, мы 
предполагаемъ, что 1 гектолитръ или 100 литровъ солода вЪсатъь 
среднимъ числомъ 51,3 килогр. (см. прим$чане на стр. 360). На 
приготовлен!е портера, описаннаго на стр. 410 — 415, взято всезо 


_ 66,84 гектол. солода, которые, при среднемъ вЪсв 1 гектолитра 


въ 51,3 килогр., должны были вфсить 3428,9 килогр. или’ 209,3 
русскихъ пудовъ. Изъ сравнен!я 8 пудовъ съ этими 209,3 пудами и 
выведены нами необходимыя для даннаго случая количества 
всЗхъ остальныхъ матераловъ; напр., при сказанномъ затор® въ 


66,84 гектол. солода (стр. 410), вЁсъ которыхъ принатъ нами рав- 


нымъ 209,3 пуд., для образован!я сахарнаго сиропа, взято 48/5 пуда 
сахарнаго песка и 106 ведеръ воды; вънашемъ случа нужныя коли- 
чества сахарнаго песка и воды получаются изъ пропорщй :х: 43/5 = 
8: 209,3 их: 106 =8: 209,3, откуда первое х (количество са- 


43/5 Ж 8 
харнаго песка) ЕСТ Р 1,66 пуд. или 66.4 фунт., а вто- 
3 
106 Ж 8 
рое х (количество воды } =—509з_ = 4.05 ведрамъ. На основа- 
) 


ван!и такого-же сравнен1я 8 съ 209,3, пропоршюонально умень- 
шены нами и остальныя цифры матер!аловъ. Совершенно подоб- 
вымъ-же образомъ могутъ быть приведены къ 8 пуд. солода и 
количества матераловъ, нужныя для варки ангуйскаго эля 
(стр. 415 и сл$д.). 

2) 39 11 = 100; ел$довательно, 11 частей чернаго солода на 
100 частей общаго количества солода. Сколько частей чернаго 


29+ 
Эа 
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для окраски портера въ черный цвФтъ (стр. 88—41). | 
Изъ 66' /› фунт. желтаго сахарнаго песка и 4 ве-' 
деръ горячей воды приготовляютъ сахарный сиропъ, 
который, зат$мъ, разводятъ горячею-же водою до. 
объема 29 ведеръ. Подогрфваютъ заторный чанъ 
безъ дырчатаго дна") горячею водою, которую, для 
этого оставляютъ въ немъ около 20 мин. Спустивъ 
эту воду, наливаютъ въ заторный чанъ. тотчасъ-же, 
17'/› ведеръ приготовленнаго сахарнаго раствора, на- 
гр$таго до 75°,5 Ц или 60°.4 Р, и постепенно, 
въ течен1е около 15 мин.. при непрерывномъ раз- 
м5шиван!и. всыпаютъ въ растворъ 8 пуд. сказан- 
ной смфси солода, размельченнаго наканунь. ста- 
раясь, при этомъ, соразмфрять всыпане и зам ши- 
ван1е по времени такъ, чтобы подъ конецъ зва- 
сыпи температура см5си равнялась приблизительно 
62° — 64° Ц или 49°.6 — 51°.9 Р. Продолжая раз- 
мфшивать, приливаютъ еще 4 ведра сахарнаго рас- 
твора, также нагрфтаго до 75°,5 Ц или 60°,4 Р, 
и, затеревъ окончательно. немедленно переводятъ 
заторъ въ цфдильный чанъ. предварительно подо- 
гр5тый горячею водою такъ-же. какъ и заторный 
(см. выше). Но чтобы дырчатое дно цЪдильнаго 
чана не засорялось, въ него, передъ поступленемъ 


солода должно приходиться на 8 пуд. общей см%си, легко узнается 
4. 

изъ пропорщи: х:11 =8: 100, откуда х = 100 = 0,88  пу- 

дамъ = 0,88 Х 40 =35 фунтамь; вычтя 35 фунт. изъ 8 пуд. 

получимъ порщю св$тлаго солода, равную 7 пудамъ 5 фунт. 

') Для удобства, мы предполагаемъ два отд%льные чана: одинъ 
для затиран1я — заторный и другой для отстаиван1я и отц%жива- 
шя — цФдильный (стр. 473); но можно удовольствоваться и 
однимъ заторнымъ чаномъ, снабженнымъ, въ такомъ случаЪ 
дырчатымъ дномъ (стр. 473). | 
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затора и тотчасъ посл спускамя изъ него воды 
для подогрЪван1я, наливаютъ столько горячей воды, 
чтобы она чуть-чуть покрывала это дно *). Переведя 
заторъ въ цфдильный чанъ и хорошенько закрывъ 
и окутавъ послфднйй (стр. 484), оставляютъ въ 
поко$ на 1*/› часа: все это время температура смЪси 
въ чанЪ должна. по возможности, поддерживаться 
около 62° Ц или 49°,6 Р. По истеченйи 1*'/› часовъ, 
спускаютъ изъ цФдильнаго чана въ спускной 76/606 
сусло. чернаго цвФта и плотностью около 23°/о Бал- 
линга. Когда, спустя извЪстное время ”), стекаве его 
станетъ очень медленнымъ, запираютъ кранъ цфдиль- 
наго чана и наливаютъ въ чанъ дождеобразно 
остальные 7'/2 ведеръ сахарнаго раствора, разбавлен- 
ныя передъ тмъ 2'/»› ведрами горячей воды и на- 
грётыя ею (или вмЪфст$ съ нею) до 76°.6 Ц или 
61°,3 Р. ПослЪ 5-минутнаго размфшиван1я, даютъ 
отстояться около 10 мин. и начинаютъ отцф$живать 
въ тотъ-же спускной чанъ второе сусло; одновре- 
менно, т. е., вм$стЪ съ началомъ отцфживан1я вто- 
рого сусла, приступаютъ къ выщелачиван!ю, на- 
брызгивая въ чанъ горячую воду (не холоднЪе 
75°Ц или 60°Р. стр. 235) дождеобразно черезъ 
дырчатый наконечникъ садовой лейки (стр. 474 и 
165). Второе сусло должно быть около 15,5°/о по 
сахарометру Баллинга и также почти чернаго цвЪта. 


`) Если употребляется только одинъ заторный чанъ, безъ цф- 
дильнаго, то то-же самое нужно продЗлать съ заторнымъ чаномъ. 

?) Спустя 1 часъ или около (стр. 411): раньше или позже, 
смотря по отверстйо спускного крана, сумм просвфтовъ дырча- 
таго дна чана и пр.; во всякомъ случа, показателемъ для запи- 
раня крана служитъ именно значительное замедлене истечен1я 
этого перваго сусла. 
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Пока отцЪживается второе сусло и производится 


операця выщелачиван!я, изъ собраннаго въ спуск- 
номъ чанЪ перваго сусла (см. выше), уже разжи- 
женнаго стекающимъ въ него вторымъ сусломъ, пе- 
реводятъ въ котелъ отъ 34 до 35 ведеръ, плотностью 
приблизительно въ 17°/о — 18°/о Баллинга; когда изъ 
этихъ 34—35 ведеръ перелито въ котелъ около 
24 ведеръ, кладутъ 5'/› фунт. хм$ля; затЪмъ, при- 
бавляютъ остальныя 10—11 ведеръ сусла, и давъ 
прокип$ть послф этого около 1 часа. вводятъ еще 
около 2"/› ф. хмФля "). Продолжають кипятить это 
первое сусло съ хм5лемъ до тЪхъ поръ, пока оно 
не уварится до объема около 30—30'/> ведеръ и до 
плотности около 19,4°/о (на 1°/ю меньше 20.4%, 
т. е., той плотности, какую сусло должно имЪть, по 
охлаждении, въ моментъ поступлен1я его въ бро- 
дильный чанъ —стр. 262 и 268). Уваривъ. отпЪжи- 
ваютъ сусло черезъ плетеную корзину (стр. 175 и 
474) отъ хмЪфля и спускаютъ въ холодильные чаны 
для охлажденя: по охлажден!и плотность этого пер- 
ваго сусла около 20.4°/о Баллинга. Тотчасъ по уда- 
лен1и изъ котла перваго сусла, перепускаютъ въ 
него изъ спускнаго чана около 29 ведеръ второго 
сусла, разведеннаго выщелачиван1емъ до 7'/›,°/о (или 
около) Баллинга. и кипятятъ его съ хмФлемъ, остав- 
шимся оть перваго сусла, около 1'/« часа; когда 
оно уварится приблизительно до объема 26 ведеръ 
и до плотности около 8,5°/о Баллинга, его также 
отцфживаютъ отъ хмфля и переливаютъ въ назна- 





') При этомъ напомнимъ, что уже съ поступленемъ въ котелъ 


самыхъ первыхъ порщИ сусла онъ долженъ быть непрерывно 
- нагрфваемъ на столько, чтобы температура сусла въ немъ была 
выше 50° Ц или 40° Р (стр. 257). 
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_  ченные для него друге холодильные чаны. По 
Е охлажден!и. передъ поступленемъ въ бродильный 
чанъ, плотность этого второго сусла должна быть 
около 9.2°/о Баллинга. Пока совершается кипячене 
и пр. перваго и второго сусла, продолжаютъ опе- 
| ращшю выщелачиван!1я остатковъ (см. выше), упо- 
требляя на нее въ сумм приблизительно 40 — 42 
ведеръ горячей воды (см. выше); прекращаютъ ее, 
какъ скоро плотность выходящаго изъ цЪдильнаго 
чана слабаго сусла уменьшится до 9,3°/о Баллинга 
(сравни стр. 234 — 235). Получаемое выщелачива- 
н1емъ третье слабое сусло переводятъ въ котелъ, 
по спущени изъ него второго сусла, въ количествЪ 
около 30 ведеръ; кипятятъ его съ хм$лемъ, уже 
служившимъ для перваго и второго сусла, и 56—57 
золотн. свЪжаго хмЪля; какъ скоро сусло закипитъ, 
прибавляютъ въ него около 19 фунт. желтаго са- 
харнаго песка и, въ продолжене приблизительно 
2 часовъ., увариваютъ его до концентращи 4,4° /о 
° По Баллингу. 

Если желаютъ получить однообразное средней 
крЪпости пиво, то смфшиваютъ передъ броженемъ 
-всЪ три сусла. Если-же имфется въ виду крЪпкий 
портеръ, въ родф привозимаго къ намъ изъ Англи 
и извЪстнаго подъ названемъ стаута (3006), то 
первое крЪпкое сусло (20,4°/о) разводятъ, для бро- 
женя, вторымъ (9,2°/о) до плотности 19°/о — 20°/о 
по Баллингу а третье сусло (4,4°/о), въ емЪеи съ 
3 остатками второго, подвергаютъ брожентю для по- 
°  мученя слабаго столоваго портера (сравни стр. 413). 
| 
* 
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Дрожжи (верховыя) задаютъ обыкновенно мок- 
рымъ способомъ съ напускашемъ (стр. 492—493 }, 
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въ количеств отъ '/1» до '/‹ кружки ') на каждыя 


8 ведеръ сусла (зимою больше, лфтомъ меньше). 
Главное брожеше производять при 14° — 16° Ц или 
11°,2 — 12°,8 Р; продолжается оно для кр$пкаго 
портера (стаута) около 48, для расхожаго портера 
около 36 и для слабаго столоваго пива около 94 час. 
(стр. 414). О ходЪ и признакахъ главнаго брожен1я 
см. стр. 306—307 и 414. Для поддержаня въ нуж- 
ныхъ границахъ температуры сусла во время бур- 
наго пер1ода этого броженйя (стр. 414), можно до- 
вольствоваться опусканемъ въ бродильный чанъ 
металлическихъ поплавковъ со льдомъ (стр. 475). 
Относительно степени получаемаго сбраживан1я см. 
стр. 414, При домашнемъ пивоварении, по оконча- 
и главнаго брожен1я, молодое пиво изъ бродиль- 
наго чана можно разливать прямо въ небольшя 
бочки (стр. 309) или боченки соотв тетвенной ве- 
личины, въ Которыхъ оно и подвергается оконча- 
тельному дображиван!ю (стр. 415). Поступаютъ при 
дображиван!и, какъ объяснено на стр. 309 — 310. 
_ По окончани дображиван!я плотность крЪикаго пор- 
тера уменьшается, какъ сказано, до 5.7°/о, а рас- 
хожаго до 3 ‚38° [о Баллинга, что соотвфтствуетъ 70 
и 76,76 процентамъ видимаго сбраживаня (стр. 415). 

рта портеръ (стаутъ)., именно по причин 
большого содержан1я въ немъ спирта, можетъ хра- 
ниться очень долго (стр. 418); нои обыкновенный 
расхожй портеръ, приготовленный изъ сусла въ 
14,2°/о по Баллингу (стр. 413), въ достаточно про- 
хладномъ погребЪ не портится довольно продолжи- 





') Если употребляютъ прессованныя дрожжи, то отъ 15 до 30 
золотн. на 3 ведеръ сусла (см. примфчане 2 на стр. 483). 
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тельное время. такъ какъ и въ немъ спирту все- 
таки много,.а вытяжки, волЪдотв1е значительнаго 
сбраживан!я (стр. 415), сравнительно мало '). Но 
вфрнЪе разливать портеръ изъ боченковъ, по исте- 
чен1и извЪстнаго времени, въ бутылки и тщательно 
закупоривать послЪдн1я °): въ `бутылкахъ портеръ 
и улучшается. и сохраняется доле. 


Образецъ домашняго пива изъ сусла, приготовленнаго 
см5шаннымъ способомъ. 


См5шанный способъ приготовлен1я пивного сусла 
(стр. 252) также не представляетъ особыхъ затруд- 
нен!й для домашняго пивовара. а, между тЪмъ, вы- 
работанное изъ такого сусла пиво обыкновенно смач- 
нфе и, по качествамъ своимъ, вообще ближе къ ба- 
варскому, чЪмъ пиво изъ сусла, полученнаго настой- 
нымъ способомъ, даже и тогда, когда, для превра- 
щен1я сусла въ пиво. употребляется не низовое, а 
верховое брожеше. Причина этого заключается въ 
томъ, что, велЪдств!е кипячен!я извфстной части за- 





') Для крзпкаго портера (стаута) употребляется, какь мы 
видёли, сусло въ 19% Баллинга ( стр. 413 и 508) и окончательное 
сбраживан!е доводится до ТО процентовъ; содержаше въ немъ 
спирта около 5,76 процентовъ, & содержане вытяжки 8,27 процен- 
товъ. Въ расхожемъ портер®, при 14.2°/, сусла (стр. 413) и 
при 76.76 процентахъ окончательнаго сбраживанйя (стр. 415), 
содержан!е спирта = 4,6 проц., а вытяжки —5,39 проц. ( См. Прак- 
тическ!й анализъ пива: стр. 451). 

?) Бутылки должны быть, конечно, хорошо очищевы и вымыты 
стр. 198 — 199), пробки здоровыя и совершенно новыя (не упо- 
треблявиияся): закупориване плотное, при помощи имЗю- 
щихся въ продажЪ приспособленныхъ для того машинокъ, сда- 
вливающихъ пробку. Все это, впрочемъ, относится къ разлива- 
но въ бутылки не одного портера, а и всякаго другого пива. 


торной смЪ$си, въ окончательномъ продукт% сахари- 
фикащи остается больший проценть декстрина, не 
перешедшаго въ сахаръ (см. стр. 340). 

ВидоизмВнен!й см$шаннаго способа очень много; 
мы приводимъ здЪсь образецъ варен1я пивного сусла 
по очень пригодному для домашняго пивовара см%- 
шанному способу, рекомендуемому Линтнеромё и 
описанному нами на стр. 252. 

Предполагаемъ, что количество солода. процентное 
содержан1е въ немъ вытяжки и плотность сусла, ко- 
торое должно быть получено изъ него, т$-же, что 
и въ описанномъ нами случаЪ приготовленйя сусла 
настойнымъ способомъ (стр. 479), а именно: солода 
8 пудъ, процентное содержан!е въ немъ вытяжки 60 
и плотность сусла при поступлен1и въ бродильный 
чанъ 14°/о по Баллингу. Но если желаютъ, чтобы 


пиво было ароматн$е и боле приближалось къ ба-_ 


варскому, то берутъ солодъ, досушенный при высо- 
кой температурЪ (стр. 35—36 и 33—34). Количе- 
ство необходимой воды разсчитывается такъ-же, какъ 
и на стр. 481, и, сл$довательно, должно быть при- 
близительно то-же, т. е., около 37 ведеръ на зати- 
ране и 19 ведеръ на выщелачиван!е; но здЪсь на 
затиран!е воды лучше брать не 37 ведеръ, а нЪ- 
сколько болЪе: 40—42 ведеръ. потому что, при смЪ- 
шанномъ способЪ, часть ея теряется испаренемъ уже 
во время кипячен1я см%си затора. 

Операщя затиран1я исполняется такимъ образомъ. 
Наливъ въ заторный чанъ около 30—32 ведеръ воды, 
нагрфтой до 60°— 62,5° Ц или 48°— 50° Р, всыпаютъ 
въ нее дождеобразно и постепенно. въ течеше 
около 25 мин., 8 пуд. раздробленнаго солода, все 
время непрерывно и тщательно размфшивая; произ- 






























водятъ это зам5шиван!е именно такимъ образомъ, 
чтобы по окончанйи его температура смЪси равня- 
лась приблизительно 52'/:° Ц или 42° Р '). Давъ, 
послЪ этого, постоять въ покоЪ (при закрытомъ и 
окутанномъ чанЪ: стр. 484) 45 минутъ, прибавля- 
ютЪ къ см$си. постепенно-же. въ течен1е 20 минуть, 
и при постоянномъ-же разм шиван!и, отъ 10 до 18 
ведеръ кипящей воды. доводя ею температуру затора 
до 65° Ц или 52°Р *). Снова (при закрытомъ-же 
и окутанномъ чанЪ) оставляютъ въ покоф на 45 
мин.; затЪмъ, хорошенько разм5шавъ и продолжая 
мЪшать, переводятъ половину смЪфеи изъ заторнаго 
чана въ котелъ, гдЪ ее медленно, въ продолжеше 
1 часа. доводятъ до кип ня и кипятять 30—45 мин. 
Для избЪжан1я пригоран1я, смЪсь. во все время ея пре- 
быван!я въ котлЪ, въ особенности-же при кипячени, 
непрерывно разм5шивается. Прокипятивъ, перелива- 
ютъ обратно въ заторный чанъ — постоянно м$фшая 
и понемногу, такъ, чтобы температура затора въ 
чан поднялась до 75° Ц или 60° Р. Закончивъ 
этимъ затиран!е, закрываютъ и окутываютъ чанъ, 
даютъ отстояться 1'/2--2 часа, послЪ чего отцфжи- 
ваютъ кр$пкое сусло и получаютъ выщелачиванемъ 


_ _ слабое сусло, какъ описано на стр.486 —487. Совершен- 


но такимъ-же образомъ производятъ и всЪ посл$дую- 


1) Чтобы имбть возможность возвышать температуру см$си по 
окончани зам$шиван1я до нужныхъ градусевъ и въ томъ случа», 
еслибы она оказалась ниже этихъ градусовт, наливаютъ въ чанъ 
не всф 30—32 ведра (см. выше), а оставляютть изъ нихъ въ за- 
пас» ведра 2, которыми потомъ, если нужно, и поднимають тем- 


_ Пературу затора до 52'/2°П, или 42° Р. 


?) Изъ 10—12 ведеръь кипящей воды прибавляется именно 
столько, сколько требуется для возвышен!я температуры затора, 


_ въ течеще 20 мин., До 65° Ц или 52° Р. 
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ш1я операщи (стр. 488 и слЪд.), при чемъ точно 
также или смфшиваютъ оба сусла, или-же изъ крЪп- 
каго сусла приготовляютъ крЪ$пкое. а изъ слабаго — 
легкое столовое пиво (стр. 487, 488 и 496). 


Мы здЪсь предполагаемъ верховое брожене; но 
для получен1я пива. боле схожаго съ баварскимъ, 
низовое броженте, конечно, былобы предпочтительнЪе. 
_Домаше!йй пивоваръ можеть примЪнять и друг1я 
видоизм$нен1я смфшаннаго способа приготовленя 
сусла. наприм$ръ. хотя бы употребляемый въ ЛиллЪ 
и АрасЪ (стр. 253). 

Очень подходящимъ для варен1я на дому мы 
считаемъ берлинское бълое пиво. сусло кото- 
раго приготовляется при помощи особаго видоизм$- 
нення см5шаннаго способа, видоизм$нЕея, описан- 
наго нами на стр. 424—428. Фабрикуется оно. 
какъ мы видфли, изъ смфси °/. пшеничнаго и "/л 
ячменнаго солода. при чемъ. сусло варится довольно 
жидкое: отъ 10°/ до 12°/ю Баллинга въ моментъ 
поступлен1я въ бродильный чанъ. Такъ какъ опе- 
рации приготовлен1я этого пива достаточно подробно 
изложены на стр. 424—428. то повторять ихъ опи- 
сане здфсь мы не будемъ; но разсчетъ матераловъ 
считаемъ удобнЪе привести къ тёмъ-же 8 пудамъ 
солода, съ 60 процентами средняго содержан1я вы- 
тяжки, которые приняты нами для предыдущихъ 
образцовъ домашняго пивоварения (стр. 479 и 506), 
при чемъ окончательную плотность сусла (при по- 
ступленйи въ бродильный чанъ) будемъ считать, какъ 
и на стр. 425, въ 10°/о Баллинга. 


Согласно сказанному. на общий в$еъ 8 пудовъ мы 


беремъ 6 пудъ ( а 6) пшеничнаго и 2 пуда 
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х а: 
(=) ячменнаго солода. При 60 процентномъ 


содержав!и вытяжки въ см$си обоихъ солодовъ. въ 
8 пудахъ ея должно быть 4,9 пуд. (стр. 480). 10°/о 


_ вытяжки въ суслЪ значитъ, что въ 100 пудахъ сусла 


ея должно быть 10 пудъ, или. что изъ 10 пудъ вы- 
тяжки сусла въ 10°/о должно получиться 100 пудъ. 
СлЪдовательно., изъ 4,8 пудъ вытяжки. заключаю- 
щихся въ 8 Пудахъ солода, сусла должно выйти 
менфе, а именно: х: 100 =4.8:10. откуда х= 
100 х 4,8 
10 
ный вфсъ сусла въ 10°/о равенъ 1,0404 (табл. 11), 
а вЪсъ 1 ведра его = 30.033 Х 1.0404=51.246 фунт. 
(стр. 377). РаздЪливъ 1920 на 31,246, получимъ 
1920 
31,246 
или, круглымъ числомъ. 61—62 ведра. изъ кото- 
рыхъ. за вычетомъ 6 процентовъ. т. е., 3,7 *) или, 
круглымъ числомуъ, 4 ведеръ на потерю (стр.480 —481), 
пива должно выйти приблизительно отъ 61—4=57 
до 62 —4 —058 ведеръ. Воды на приготовлене сусла 
около 120—140 ведеръ: отъ 80 до 98 ведеръ на 
затиран!е и около 40—47 ведеръ на выщелачиван!е ®); 
изъ 80—93 ведеръ для затиран1я —около 24 ведеръ 


— 46 740065 или 1990 фунтовз. Удфль- 


количество сусла въ ведрахъ: — 61.45 ведеръ 


_ обыкновенной температуры на замфшиван1е и отъ 


56 до 69 ведеръ кипящей воды на окончательное за- 
тиран!е (стр. 425). Хм$ля отъ 2 фунт. 35 зол. до 
3 фунт. (стр. 258). 





1) 6 процентовъь 61 равно 61Х 0,06 = 3,66; 6 процентовъ 
62 —62 Хх 0,06 = 3,72. 

2) Напоминаемъ, что показанныя количества только прибли- 
зительныя (см. примфчаше 2 на стр. 481). 
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Относительно подробностей производства самыхъ 
операшй приготовлен1я сусла и пива—см. Стр. 
424 —498. 


Образецъ варен!я пива на дому отварочнымъ способомъ и 
низовымъ броженгемъ. 


Отварочный способъ приготовлен!я сусла гораздо 
кропотливЪе и требуетъ отъ исполнителя значительно 
бол5е искусства, чЪмъ настойный; но онъ несо- 
мнЪзнно вполнЪ доступенъ для домашняго пивовара, 
даже безъ особенныхъ приспособленй: можетъ быть 
вполн$ достаточно приборовъ, указанныхъ настр. 4738— 
478. Если полученное отварочнымъ способомъ сусло 
подвергать потомъ верховому брожению. то прим$- 
нять его можетъ всякй домашн!й пивоваръ; но, какъ 
показалъ опытъ, при отварочномъ способЪ пригото- 
влен1я сусла верховое броженйе далеко не такъ при- 
годно, какъ низовое; извфетные сорта пива, напр. 
баварское или вЪнское, только и могутъ быть вы- 
работаны низовымъ брожешемъ. Низовое-же броже- 
не, въ особенности въ пер1одъ дображиван!я; тре- 
’буетъ очень низкой и притомъ равномфрно низкой 
температуры (стр. 272, 275—976, 290 и 300), для 
чего необходимы уже спешально приспособленныя 
помфщен!я для бродильныхъ чановъ и погреба съ 
хорошими ледниками для отстойныхъ бочекъ (стр. 





147—151), а также особые холодильники, для бы- вр 
страго и достаточнаго охлажден1я сусла передъ по- 


ступлешемъ его въ бродильные чаны (стр. 180 — 183, 
265—266, 267—268). и приборы для охлажден!я 
сусла въ бродильныхъ чанахъ (стр. 187—188) во 
время главнаго брожен1я (стр. 275 —276). Для охлаж- 


ден1я сусла въ бродильныхъ чанахъ могутъ быть 
достаточны поплавки со льдомъ, въ родЪ показан- 
°—  наго на рие. 49-мъ (стр. 188), устроить которые не 
трудно и стоитъ не дорого (они могутъ быть и съ 
гладкими стфнками). Холодильники-же для охлаж- 
дентя сусла передъ поступленемъ его въ бродильные 
чаны (180—183) требуютъ уже сравнительно боль- 
шихъ затратъ; притомъ, для нихъ нуженъ постоянный 
запасъ ледяной воды или искусственно охлажденнаго 
раствора (стр. 181). Только въ холодное время года 
можетъ удаваться охлаждать сусло до нужныхъ для 
низового брожен1я градусовъ, при помощи однихъ 
холодильныхъ чановъ., если, конечно, помъщене для 
нихъ расположено надлежащимъ образомъ (стр. 
| 177—178); помогаютъ этому охлажден!ю. какъ уже 
Е сказано, плоскими поплавками со льдомъ (рис. 44-й, 
| стр. 178) и кусками льда (стр.474—475). 

Именно по причинЪ трудности справиться съ за- 
дачею относительно достаточнаго охлажден1я и под- 
_ Держанйя холода, низовое брожен1е, а слЪдовательно 
° И отварочный способъ приготовленйя сусла для до- 
машняго пивовара менфе пригодны, чЪмъ настой- 
ный способъ и верховое броженте. Но тЪ изъ до- 
машнихъ пивоваровъ. для которыхъ задача эта до- 
стижима, хотя бы только въ зимнее время '), могутъ 
смфло примфнять отварочный способъ и низовое бро- 
жене (стр. 140—142). 

Разсчетъ матер1аловъ дЪлается совершенно такъ- 
же, какъ показано на стр. 479—482. Сл$довательно, 
если количество и качество употребляемаго на за- 
















Г) При чемъ, однако, нужно помнить, что ни сусло, ни пиво 
_ ВИ ВЪ какомъ случа® не должны замерзать даже на самое корот- 
_ кое время. 
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торъ солода т%-же, т. е., 8 пудь съ 60 процентами 
вытяжки, и если сусло имЪется въ виду также въ 
14°/, по Баллингу, то воды на приготовлене сусла, 
потребуется около 56 ведеръ, а именно: около 37 
ведеръ на затиран1е и приблизительно 19 ведеръ на 
выщелачиван!е; сусла въ 14°/о должно получиться. 
43 ведеръ, а пива около 40 ведеръ (стр. 480 — 481). 
Впрочемъ, такъ какъ заторъ при отварочномъ способ 
кипятитея три раза, а при настойномъ способЪ не 
кипятится вовсе, то воды на затирате слЗдуетъ брать 
несколько больше 37 ведеръ — отъ 40 до 42 ведеръ 
(сравни стр. 506): изъ нихъ 29—93 ведра воды обыкно- 
венной температуры на зам$шивате (Ели {е1сеп: стр. 
276) и 18-—-19 ведеръ кипящей воды на затирате 
(6705920. 

Хм$лю для кипячен1я съ сусломъ берется такое- 
же количество, какое опредфлено на стр. 482. Но 
дрожжей (низовыхъ).. для вызыван1я броженя, въ 
сусло. приготовленное отварочнымъ способомъ, обык- 
новенно задается больше: на сказанныя 43 ведра сусла 
около 2 кружекъ жидкихъ сЪмянныхъ дрожжей 
(стр. 273, сравни стр. 305 и 482), собранныхъ съ пре- 
дыдущей вари (стр. 285—288) или пр1обр$тенныхъ 
на заводЪ. 

Вс операщи приготовлен1я сусла, выбраживан1я 
изъ него пива и пр. производятся совершенно такъ- 
же, какъ на заводахъ. т. е., какъ подробно опи- 
сано въ этой книгЪ на стр. 226—239, 256—268, 
279—302, 314 и ел$д. 

Аз области домашняло пивовареня относятся вс 
сорта сахарнало пива: см. стр. 432—459. а рав- 
нымз образомь и медь. принадлежащий также кз 
сортам5 сахарнало пива (см. ниже Медоварене). 
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оз Значене квасоварен!я. 


Квасъ нацональный и любимый руссвй напитокъ; 
: пьютъ его въ Росси всЪ—отъ послфдняго мужика 
_ До великихъ м!а сего. Варенше кваса распространено 
у насъ почти такъ-же. какъ и хлЪбопечен!е; его ва- 
— рятъ въ мужицкихъ, мфщанскихъ, купеческихъ и 
_ барскихъ хозяйствахъ, въ монастыряхъ, солдатскихъ 
_ казармахъ, госпиталяхъ и больницахъ; въ городахъ 
‚ существуютъ квасоварни и квасовары, приготовляюще 
_квасъ для продажи. Въ любой кухонной книгЪ встрЪ- 
° чаются непремЪфнно рецепты кваса; есть и спещаль- 
ные сборники подобныхъ рецептовъ. Врачи наши 
_ считаютъ квасъ гитеничнымъ и полезнымъ напит- 
_комъ не только для здоровыхъ, но и для больныхъ.... 
Между тЪмъ наша техническая литература и наши 
‘ученые техники молчать о квас, и если бы не 
_нЪкоторые изъ нашихъ врачей, мы не имЪли бы 
‘даже никакого понят\я о химическомъ составЪ кваса. 
Въ дЪйствительности-же не только гименическое, 
но и техническое значене кваса столь-же, ау насъ 
пока даже болфе велико, чфмъ пива, и квасо- 
варен!е несомнЪнно нуждается въ такомъ-же руко- - 
водствЪ, такой-же помощи точной науки, какъ и. 
пивоварен!е. | 
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Причина равнодупия нашихъ техниковъ къ квасу 
заключается, повидимому, въ томъ факт. что вся наука 
идетъ къ намъ съ Запада, а на Запад кваса не 
знаютъ. Въ пПослфднее время, однако, н%мецые 
врачи начинаютъ обращать вниманйе на руссвй 


квасъ и рекомендовать его Западной Европз ‘). 
Вел$дъ за врачами обратятъ на него внимане и н*- 


мецк!е техники... Тогда, конечно. и мы непремЪнно 
займемся квасомъ, тфмъ болЪфе., что квасъ и пиво 
родные братья, очень близюе другъ къ другу и на- 
ходяшеся между собою въ самой тЪеной связи. 

У насъ варятся превосходные квасы людьми безъ 
всякаго образован1я, точно такъ-же, какъ въ Гер- 
ман!и весьма хорошее пиво приготовляется очень 
многими совершенно неучеными сельскими хозяе- 
вами °). Разница между нашими квасоварами и нъ- 
мецкими домашними пивоварами заключается, однако, 
въ томъ. что н$мецк!е пивовары имфютъ вполн\ 
ращональные образцы на заводахъ и научно обра- 
ботанныя популярныя руководства, которымъ могутъ 
слфдовать; наши-же квасовары, кромЪ книжекъ съ 





хаотическимъ собрашемъ рецептовъ, редактирован- ^ 


ныхъ большею частью мало свфдущими людьми, 
и собственнаго личнаго опыта не имфютъ ничего. 
Поэтому. въ Германи пиво и на дому варится рашо- 
нально, т. е., на основати извфетныхъ выработан- 





') Р-г Видофй Кофег$, РгоНеззог 4ег безсеще ег Медели 
пп РВагтако]ос1е, Себе’ Чей Каз ип еззек Вегефитд. Хит 
Ели типу аеззефет, ат Тееитора. НаПе а. 5. Уеас уоп 'Талзсв 
ипа @тоззе. 1896. 

2) Въ одной сЪверной Германи, какъ мы видзли, имется около 
40,000 домашнихъ пивоварень (примЪчане на стр. 303). Но это 
только домашн!я пивоварни, попавийя въ статистику, а сколько 
ихъ миновало ее? 
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случайное: какъ кому Богъ на душу положитъ. Оттого 
_ продукты нашего квасоваренйя такъ непостоянны и 
мало похожи другъ на друга; оттого самый процесъ 
Е. квасоварен1я сопровождается обыкновенно многими 
3 напрасными потерями во времени, работ$ и матера- 
_ МЛахъ, а полученный квасъ, обходится, велЪдетве 
_ этого. его производителю дороже чЪмъ бы сл®довало °. 
Я Пить очень хороп!й квасъ намъ случалось нер%дко, 
з но только одну изъ видЪнныхъ нами квасоварень 
Е мы нашли устроенною довольно рац1онально и рабо- 
_  Тающею 7очти на рацональныхъ основаняхъ, а 
именно квасоварню «Боярскаго кваса» д-ра Яковлева, 
въ С.-Нетербург% “). 

Въ нашей книгЪ мы постараемся именно поста- 
вить квасоварене на рацюнальную почву, руковод- 
ствуясь для этого научно разработанными принци- 
пами пивоварен1я, которые, какъ мы увидимъ ниже, 
вполн$ прим$нимы и къ квасоварен!ю. 
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‚ 1) Рацюнальное производство отличается отъ неращональнаго 
именно т%мъ, что, имВя въ своемъ основан точныя научныя 
 дДанныя, оно перестаетъ быть случайнымъ, становится болфе до- 
_ ступнымъ контролю и регулирован!ю и позволяетъ получать наи- 
большее количество продукта при наименьшей затратЪ времени, 
матер!аловъ и работы. 

*) Мы подчеркнули слово «Почти», потому что полное отсут- 
стве технико-научной разработки квасоваренйя не могло, конечно, 
не отразиться и на веденши дла въ квасоварнЪ «Боярскаго 
кваса». Д-ръ Яковлевъь совершенно основательно старался руко- 
водствоваться въ этомъ отношени принципами пивоварен!я; но 
такъ какъ посл®днее, понятно, не могло быть ему вполн% знакомо, 
_ то, для достиженя получаемыхъ имъ результатовъ (несомннно 
_ прекрасныхъ), онъ все-таки употребляеть матер!аловъ, времени 
и работы больше, ч$мъ нужно, что, разумЪется, не можетъ не 
_ вмять ва стоимость приготовляемаго имъ кваса. 
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Поняте о квасЪ, его краткая истор!я и сущность 
квасоварения. 


Подобно пиву, квасъ есть продуктъ броженя вод-. 
наго раствора, приготовляемаго изъ веществъ. содер- 
жащихъ крахмалъ или сахаръ, и извфетнаго подъ 
названемъ сусла. Какъ и пиво, квасъ можеть быть 
полученъ изъ всякаго раствора, заключающаго въ 
себЪ сахаръ; но квасомъ, какъ и пивомъ, по преиму- 
ществу называется квасъ. сваренный изъ хл5бныхъ 
матер1аловъ, т. е., хл6бный квасъ (сравни стр. 404). 
Отличается квасъ отъ пива тЪмъ, что въ немъ бро- 
жене доводится только до очень незначительныхъ 
степеней сбраживан1я и имЪфетъ главною пЪлью не 
превращение сахара въ спиртъ. содержане котораго. 
въ квасБ большею частью не превышаетъ 1 процента 
и который является въ немъ только побочнымъ про- 
дуктомъ, а образованйе углекислаго газа, и молочной 
кислоты. КромЪ того, квасъ только въ очень р*%д- 
кихъ случаяхъ приправляется хм$лемъ., который 
обыкновенно замфняетсея въ немъ другими пряно- 
стями., чаще всего именно мятою; иногда, впрочемъ. 
квасъ варятъ и безъ всякихъ пряностей. 

Слово «квасъ» очевидно одного корня съ ‹кваше- 
н1емъ»., «заквашиванемъ» и «‹закваскою» и перво- 
начально, вЪроятно. означало «кислый напитокъ»›; 
но въ настоящее время «квасъ»; подобно «закваск%», 
указываетъь скорфе не на кислоту, а на процесъ 
броженя: заквашивать тЪето, приготовлять изъ тфета 
закваску — значитъ заставлять тфето бродить, при 
чемъ закисантя теста именно стараются избфгать и 
закисшую закваску  считаютъ испорченною. Очень 
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многе квасы имфютъ дЪйствительно кисловатый 


вкусЪ; но приготовляются также квасы, въ кото- 
рыхъ этого вкуса вовсе не замЪтно. хотя и въ нихъ, 
какъ и во всякомъ пивЪ (стр. 442), есть, конечно, 
известный процентъ кислоты, на столько, однако, 
небольшой, что кислый или кисловатый вкусъ нельзя 
считать непремЪнною характеристикою кваса; напро- 
тивъ того, очень выраженная кислота вкуса служить 
для кваса такимъ-же признакомъ порчи (закисаня ), 
какъ и для пива. Въ сортахъ хлЪбнаго пива, при- 
готовленныхъ по н$мецкимъ образцамъ. процентное 
содержан!е кислоты колеблется между 0.06 и 0.2 
(стр. 442); въ нормальныхъ (не окисшихъ) хлфбныхъ 
квасахъ кислоты содержится отъ 0,1 до 0,5 и 0,7 
процентовъ, смотря по тому времени, которое про- 
текло съ момента ихъ приготовлен1я, и по той темпе- 
ратур$, при которой они бродили и хранились: 
чЪмъ старЪе квасъ и чЪмъ при болЪе высокой темпе- 
ратур$ онъ бродилъ и хранился, тЪ$мъ обыкновенно 
больше въ немъ кислоты, и наоборотъ. Но такъ какъ со- 
держан!е кислоты въ англ\йскомъ элЪ можетъ превы- 
шать 0,7, & въ бельгйскомъ пивЪ (стр. 428—431) не- 
р%»дко достигаетъ 9 и болЪе процентовъ. то ни кислый 
вкусъ, ни сравнительно значительное процентное 
содержан!е кислоты не могутъ служить отличемъ 
кваса отъ пива: отличе это обусловливается глав- 
нымъ образомъ упомянутою выше разницею въ ходз 
и результатахъ броженйя (стр. 518). 

Изъ имфющихся историческихъ документовъ яв- 
ствуетъ. что квасъ былъ нащональнымъ русскимъ 
напиткомъ уже при ВладимЪ Святомъ, т. е., въ 
конц десятаго вЪка; но несомнЪнно онъ существо- 
валъ на Руси и ранЪфе. Что касается вопроса о томъ, 
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былъ-ли квасъ изобр$тенъ русскими славянами. или- 
же перешелъь къ нимъ отъ другихъ народовъ, то 
объ этомъ нельзя сказать ничего положительнаго. 
хотя, судя по отрывку о приготовлен!и напитка. 
2/05 въ сочиненйи греческаго писателя Зосима *), 
нужно думать, что квасъ., вмфотЪ со многимъ дру- 
гимъ, былъ заимствованъ нашими предками изъ 
Византши: описываемый Зосимомэ способъ приготов- 
лен1я 270$ почти тождественъ съ тфмъ, который 
практикуется у насъ и по ое время при вареня 
кваса; вся разница только въ томъ, что для 20$, 
повидимому, употреблялея исключительно ячменный 
солодъ, между тфмъ какъ нашъ народный квасъ 
варится преимущественно изъ ржаного солода и ржа- 
ной муки, къ которымъ, правда, очень нер$дко 
прибавляютъ также ячменный солодъ и друге сорта 
муки. Но замфна ячменнаго солода ржанымъ очень 
естественна у народа, главнЪйпий хлфбный продуктъ 
котораго рожь. То-же, вБроятно, случится и съ пи- 
вомъ, когда производство его разовьется у насъ и 
перейдетъ въ народъ. Впрочемъ, и теперь мужики 
варятъ изъ ржаного солода не только квасъ, но 
также и пиво; посл$днее. однако, обыкновенно съ 
 прим5сью ячменнаго солода. 

Вообще, хлфбный напитокъ въ родЪ кваса, хотя 
и подъ другими назван1ями. былъ извфстенъ уже у 
древнихъ народовъ: у египтянъ, евреевъ и грековъ; 


') Хоз Рапоройким @ае 2у\Потат сопесйопе Настешиат 
пийс ргидиш отаесе её ]а{те едит. Ассед` Назот1а 2убПогат 
З1уе сегеуагит, диатиш ариа уефегез шепйо #$. Эетрзй Д. Ой. 
Сой]г. Ститег. ЗойзЪас 1814. Эта и большая часть другихъ исто- 
рическихъ справокъ заимствованы нами изъ сочинен!я профессора 
Г. Коберта, приведеннаго въ прим8чани 1 на стр. 516. 



















затЪмъ у арабовъ и въ западной ЕвропЪ во все время 
до изобрЪтеня и распространен1я пива, т.е., по край- 
ней мЪрЪ, вплоть до девятаго вЪка. ТЪмъ не менЪе, 
однако, мы можемъ считать квасъ русскимъ нащональ- 
нымъ напиткомъ, какъ потому, что въ течене вЪковъ 
онъ разработанъ нами. хотя и не научно. но вполнЪ 
самостоятельно, такъ и потому. что теперь. какъ на- 
родный напитокъ. онъ существуетъ только въ Росаи. 

Существенные матер!алы для приготовлен!я кваса 
т-же, что и для пива (стр. 134—135), и по этимъ 
матер1аламъ всЪ сорта кваса, какъ и пива. можно 
раздБлить на три главныя категор1и: хлЪбные сорта. 
картофельные сорта и сахарные сорта (стр. 403— 
404). Сорта кваса первой и посл дней категорий 
дЪйствительно приготовляются; изъ картофеля-же 
или крахмала, сколько намъ извЪстно, квасовъ по 
се время не варилось; но они несомннно могутъ 
быть сварены, на тфхъ-же основан1яхъ, какъ и пиво 
(стр. 378—379. 390—397 и 432), а потому назван- 
ныя три категор!и мы считаемъ возможнымъ сохра- 
нить и для кваса. 

Къ какой бы категор1и не относился квасъ, для 


него, какъ и для пива. прежде всего необходимо 


приготовить сусло. Самая операщя приготовлен!я 
сусла какъ для пива, такъ и для кваса можетъ быть 
видоизм$няема разнообразно; но сущность и цзль 
ея въ обоихъ случаяхъ одинаковы, а именно: воз- 
можное растворен!е въ водЪ составныхъ частей упо- 
требляемыхтъ матер{аловъ и превращене въ декстринъ 
и сахаръ ') перешедшаго въ растворъ крахмала 


г) Если сусло приготовляется изъ готоваго сахара, то въ та- 
комъ случа достаточно, понятно, простого растворен1я послёдняго 
въ водь (стр. 379, 897—898 и 433). 
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(стр. 217—222). Какимъ бы способомъ и изъ ка- 
кихъ бы матерлаловъ сусло ни было приготовлено, 
разъ оно готово. изъ него, по желан!ю, можно вы- 
работать или квасъ, или пиво, смотря по тому, какъ 
вести посл$дующую операщю брожен1я: чтобы по- 
лучить пиво, спиртовое брожене сусла должно быть 
доведено до степеней сбраживания, обусловливающихъ 
образоване въ немъ не менфе и обыкновенно болЪе 
> процентовъ спирта (стр. 444); для кваса. напро- 
тивъ тего, нужно только начало спиртового брожен1я — 
до 1 или менфе и р$дко боле 1 процента спирта. 
Въ квас, какъ мы уже зам$тили, спиртъ есть по- 
бочный продуктъ; главная-же цфль брожен1я — обра- 
зоване углекислаго газа и молочной кислоты (стр. 
518). Есть сорта хлфбнаго кваса и именно очень 
распространенные народные сорта. въ которыхъ спир- 
товое брожен1е вовсе не имЪется въ виду. Въ пивЪ 
спиртовое брожене всегда на нервомъ планф. 

Мы только что сказали, что всякое готовое сусло, 
содержащее декстринъ и сахаръ или только сахаръ, 
можетъ служить для получен1я или кваса, или пива. 
смотря по тому, какимъ образомъ оно подвергается, 
затВмъ, брожен!ю. Но такъ какъ въ пивЪ значитель- 
ная часть вытяжки сусла (т. е., зваключающагося 
Въ этой вытяжкЪ сахара) разрушается, велЪдстве 
ея превращен1я въ спиртъ и углекислый газъ, а въ 
квас разрушене это, при маломъ образован!и спирта. 
очень ничтожно, то для получен\я кваса одинаковой 
густоты и одинаковой смачности еъ даннымъ пивомъ, 
понятно, должно требоваться сусло соотвфтственно 
гораздо меньшей плотности. Напримфръ. для пива, 
съ содержаюшемъ вытяжки въ 6 и спирта въ 4 про- 
цента. требуется сусло. плотность котораго, по Бал- 
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лингу. должна быть равна 6-4 Х 2 = 14 °/о (стр. 
370—371); чтобы получить квасъ той-же густоты, 
т. е., съ тБ5ми-же 6 процентами вытяжки. но только 
еъ 1 процентомъ спирта, достаточна плотность сусла 
—6--1Ж 2—6 °/о по Баллингу. Сообразно этому, 
и матерлаловъ на квасъ разсчитывается значительно 
меньше, чЪфмъ для пива. Если бы мы употребили 
то-же количество матерталовъ. что и для пива. и, 
получивъ суело въ 14°/о по Баллингу, пожелали бы 
приготовить изъ него квасъ. то послёдй имЪлъ 
бы плотность, равную 14 01185 8 — 1.2°/о по Бал- 
лингу. т. е., былъ бы очень густъ и походилъ бы 
_ скорЪфе на бреду, чЪмъ квасъ *). 

Какъ мы увидимъ ниже (стр. 598), изъ приготов- 
леннаго сусла квасъ выбраживается или при помощи 
дрожжей. или-же самостоятельно. т. е., безъ прибав- 
лен1я дрожжей (стр. 80). Въ первомъ случаЪ упо- 
требляются обыкновенно верховыя дрожжи (стр. 85). 

Принимая въ соображен1е указанную выше раз- 
ницпу въ содержании спирта, разесчетъ матер!аловъ 
для кваса дЪфлается на основани т%хъ-же правилъ, 
которыя подробно изложены въ Пивоварени на стр. 
354—378. УмЪн!е разсчитать количество матер1аловъ, 

| необходимое для каждаго даннаго случая и для 
любого сорта кваса, понятно. имфетъ для квасовара 
| столь-же важное значенте, какъ и для пивовара. 
З 


Приборы и инструменты, необходимые для нвасо- 
варен!я. 







Сущность операц!й квасоварен1я, какъ мы замЪ- 
тили (стр. узы та-же, что и операшй. пивоварен1я. 


1) Подоби о плотность или густоту имзютъ иногда русское 
черное пиво и англйсюЙ эль (стр. 446). 
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а потому и нужные для производства ихъ приборы 
могуть быть одинаковые съ употребляемыми въ 
пивоварени. Такъ какъ заводовъ для квасовареня 
у насъ до сихъ поръ нЪтъ, и квасъ варится обыкно- 
венно чисто домашнимъ способомъ не только въ 
отдфльныхъ хозяйствахъ, для собственнаго употреб- 
лен1я, но также и въ квасоварняхъ, приготовляющихъь 
квасъ для продажи. то современный квасоваръ, во 
веякомъ случаЪ, можетъ довольствоваться приборами, 
описанными при домашнемъ нивоваренти: стр. 473 — 
479. Въ этомъ описанш приведены нами образцы 
заторнаго. цЪдильнаго и другихъ чановъ на ножкахъ; 
но само собою разум$ется, что они могутъ быть и 
безъ ножекъ; при нЪфеколько значительной величин» 
затора чЧаны на ножкахъ даже не удобны, именно 
по причинз слишкомъ большой тяжести, которая въ 
такихъ случаяхъ должна давить на ножки. Въ ви- 
днныхъ нами квасоварняхъ чанами служили обыкно- 
венныя деревянныя кадки безъ ножекъ; вместо сужен- 
ной кверху (рис. 2-й, стр. 16, рис. 95-й, стр. 154, 
_рис.45-й, стр. 179, и рис. 47-й, стр. 184), он% или им%- 
ли, наоборотъ, расширенную кверху форму (рис. 73-Й), 
_ или-же были съ вертикальными стЪнками (рис. 73-й). 
Суженные кверху чаны, однако, болфе ралйональны, 
потому что представляютъ меньшую поверхность для 
испарен1я воды. Но и чаны безъ ножекъ никоимъ 
образомъ не должны стоять прямо на землЪ или на 
полу; ихъ слЪдуеть помфщать на подставки, напри- 
мЪръ, на деревянные кресты. въ род показаннаго на 
рие. 31-мъ (стр. 157). Разстоян!е между поломъ и 
дномъ Чана, а слЗдовательно и высота подставокъ, 
различна, смотря по надобности и назначен!ю чана; 
во всякомъ случа не менЪе '/л аршина. Для раз- 





РТО ‚ 
р у 
, 


мере КлеУ" 
я ` 







_мфшиван!я затора обыкновенно употребляютъ дере- 


вянныя мфшалки въ формЪ веселъ, хотя вполнЪ® 





Рис. 72-й. Обыкновенная форма ивашни, т. е., чана для замЪ- 
шиван1я квасного тБста. 


пригодны для этой цзли и мфшалки. изображенныя 
на рис. 27-мъ, 28-мъи 929-мъ (стр. 156). Холодиль- 
ные чаны, для болфе быстраго охлажденя, лучше 
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Рис. 73-й Настойно-ифдильный чанъ квасоварни Аленсандро- 
Невской лавры. 


ставить высоко (стр. 178—179); по той-же причинЪ, 
металлическле холодильные чаны предпочтительнЪе 
деревянныхъ (стр. 476 и 177). Но, какъ мы увидимъ 
ниже. въ большинств* существующихъ квасоварень 


сну. — 


не только обходятся вовсе безъ холодильныхъ чановъ, 
но и изъ другихъь приборовъ употребляютъ только 
самые необходимые и, притомъ, возможно упрощен- 
ные, что конечно, не можетъ не отзываться какъ 
на веденйи операщй квасоварен1я, такъ и на каче- 
ствахъ получаемаго продукта ‘). Полную сершо прибо- 
ровъ, нужныхъ для рацюнальнаго производства, квасо- 
варен1я, включая сюда и холодильные чаны, т. е., 
серлю приборовъ, приблизительно соотвЪтетвующую 
описанной нами при домашнемъ пивоварен!и (стр. 
473—478), мы видфли только въ квасоварнз д-ра 
Яковлева (стр. 517). 

Разсчетъ вмЪстимости приборовъ можеть быть. 
сдфланъ на основан1яхъ, приведенныхъ при описан!и 
домашняго пивоварен1я: стр. 476—479. 

Изъ инструментовъ сахарометрь и термометръ 
имфютъ для квасовара такое-же существенное зна- 
чене, какъ и для пивовара (стр. 475—476): безъ 
пользован1я ими, рашональное варен1е кваса такъ- 
же не возможно. какъ и пива. 

Что касается устройства, квасоварень и помфщен!й 
для НИхЪ, ТО И ВЪ эЭТомъ отношен!и руководствомъ 
для квасовара могутъ служить правила, изложенныя 
въ пивоварени (стр. 476. 142—151). 

'То-же самое нужно замЪтить относительно чистоты 
и опрятности, безь тщательнаго соблюден!я которыхъ 
нельзя сварить вполнЪ здороваго и хорошаго кваса. 





') При варен кваса на дому въ небольшихъ количествахъ, 
иногда довольствуются однимъ сосудомъ, кадкою или горшкомъ, 
дзя производства всзхъ операщЙ квасовареня — вплоть до пере- 
лит1я готоваго кваса въ бутылки или боченокъ. 
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ХлБбные сорта кваса. 


Квасъ и пиво могутъ быть приготовлены изъ са- 
мыхъ разнообразныхъ хлЪбныхъ матер!аловъ: ЯЧ- 
меня, пшеницы, ржи, овса, маиса, гречихи и пр. 
На пиво. какъ мы видЪли, чаще и больше всего 
идетъ ячмень, затЪмъ пшеница, маисъ и рисъ, из- 
р»дка овесъ и гречиха; въ квасоварен!и, напротивъ 
того, главную роль играетъ рожь, къ которой про- 
ч1е хлфбные матер1алы, въ томъ числЪ и ячмень, 
обыкновенно только примфшиваются; часто квасъ 
варится изъ одной ржи, и только въ очень р$дкихъ 
случаяхь приготовляется вовсе безъ ржи. Лучиие сорта 
пива, какъ нфмецкихъ, такъ и англйскихъ образ- 
цовъ, варятся исключительно изъ ячменнаго со- 
лода, безъ всякой прим$си несоложеныхъ хлЪб- 
ныхъ зеренъ; квасъ, сколько намъ извЪстно. всегда 
варится изъ см$си соложеныхъ хлфбныхъ матера- 
ловь съ несоложеными, чаще всего именно изъ 
смфси ржаного солода или ржаного и ячменнаго 
солода съ ржаною мукою. иногда съ прибавкою 
муки нфкоторыхъ другихъ хлфбныхъ зеренъ и го- 
товаго ржаного хлЪба. Но такое разграничене между 
квасомъ и пивомъ относительно матерлаловъ есть 
главнымъ образомъ дЪло привычки, потому что, по- 
вторяемъ, изъ матерлаловъ. теперь употребляемыхъ 


_ для пива. можетъ быть несомнфнно сваренъ хоро- 


пий квасъ, и, наоборотъ, изъ ржаного солода, ржи 


и другихь хлфбныхъ матераловъ, въ настоящее 


время идущихъ только на квасъ, при умЪши и 


желанш. можно приготовить не менфе хорошее пиво. 
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При этомъ замЪтимъ, что въ квасоварен!и, какъ 
и въ пивоварен, солодъ употребляется обыкновенно 
въ раздробленномъ видф., несоложеныя-же хлЪб- 
ныя зерна всегда размолотыми въ муку (стр. 383). 
Впрочемъ , боле или менфе крупное дроблен!е со- 
лода необходимо только тогда, когда, какъ и въ пи- 
воварен1и, сусло приготовляется въ заторномъ чан® 
непосредственно изъ затираемыхъ матер!аловъ, напр. 
при настойномъ способ приготовлен1я сусла для 
кисльлё щей (см. ниже): необходимо. чтобы облег- 
чать отцфживан1е сусла отъ дробины (стр. 43 —44 и 
383). При обычномъ-же въ квасоварен!и способЪ 
изготовленя сусла изъ запеченнаго въ хлЪбъ тета, 
мелкодробленый или даже молотый солодъ, нужно 
думать. предпочтительнЪе, потому что ч$мъ мельче 
раздроблены зерна, т$мъ легче составныя части 
ихъ растворяются въ водф. | 

Приготовляется хлфбный квасъ или съ помощью 
дрожжей, или-же безъ дрожжей; въ первомъ случаЪ 
брожене свареннаго для кваса сусла вызывается 
прибавленемъ къ нему дрожжей. обыкновенно вер- 
ховыхъ; во второмъ —сусло, какъ при бельйскомъ 
пив$, подвергается самостоятельному брожен!ю 
(стр. 430). Тотъ квасъ, который существуетъ у 
насъ съ древнфйшихъ временъ и который по се 
время есть нашъ народный квасъ. приготовляетея 
именно безъ дрожжей. Дрожжевой квасъ новЪйшаго 
происхожден1я: къ нему относятся главнымъ обра- 
зомъ городскле сорта. между прочимъ, и большая 
часть высшихъ сортовъ кваса. Но разница между. 
тЪмъ и другимъ квасомъ обусловливается только епо- 
собомъ броженя: сусло-же для обоихъ квасовъ можетъ 
быть сварено совершенно одинаковымъ образомъ. 
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ХлЪбное пиво, какъ мы видЪфли. всегда приправ- 
ляется хмълемг, который передаетъ ему свой аро- 


матъ, сообщаетъ ему горьковатый вкусъ и дЪлаетъ. 


его боле прочнымъ (стр. 136). Въ квасоварени 
хм$ль если и употребляется, то очень р%$дко и, при- 
томъ, исключительно какъ ароматическая пряность; 
поэтому, его обыкновенно не кипятятъ съ кваснымъ 
сусломъ, а прибавляютъ къ посл$днему, подобно мятЪ 
(см. ниже), только завареннымъ кипящею водою *). 

Но обыкновенно въ квасоварен!и хм$Фль замняется 
мятою. Употреблять можно всякую достаточно ду- 
шистую мяту, но пригодн$е всего перечная мята 
(Меш Фа ррегИа), затёмъ кудрявая мята (Мета 
ст1зра) и душистая мята (Меп Та адаайса). Для 
обыкновенныхъ простыхъ сортовъ кваса пользуются 


. не только листьями, но и стеблями растеня; для бо- 


лБе-же высокихъ сортовъ — одними листьями. Порши 
употребляемой мяты могутъ быть очень разнообразны: 
отъ 94 зол. до 1 — 1'/? фунт. и даже болЪе на 1 
пудъ затираемыхъ хл$бныхъ матер1аловъ, смотря по 
качеству мяты, по большей или меньшей ея свЪжести *) 
и по той степени мятнаго аромата, какой желаютъ 
придать квасу. При употребленйи листьевъ и стеблей. 
за среднйя порши можно принять 45 — 65 зол.; однихь 
листьевьъ—конечно., гораздо меньшее количество. 

Для употреблен1я мяту обыкновенно завариваютъ, 
какъ чай. кипящею водою. Заваривъ, прикрываютъ 
сосудъ и даютъ настояться '/>›—1-—9 и болЪе час. °). 

') Есть, впрочемт, квасовары, которые прибавляютъ хмЪль къ 
квасному суслу въ видф отвара, т. е., прокипяченнымъ съ водою 
(въ отдзльномъ сосудЗ). 


?) Мата употребляется ‚ конечно, въ сухомъ видф. 
3) НЪкоторые квасовары употребляютъ не настой, а отваръ 


_ мяты; но отъ варки мяты, какъ и чая, пропадаеть ароматъ ея. 
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На 1 фунтъ мяты можеть быть достаточно отъ '/5. 


до '/> ведра кипящей воды. 

Прибавляютъ къ квасному суслу или только про- 
цфженный настой мяты, или-же, чаще. вмЪстЪ на- 
стой и траву. 

Совершенно подобнымъ-же образомъ и приблизи- 
тельно въ т$хъ-же пропорщяхъ заваривается и хмЪль, 
въ случаяхъ его употреблетля. 


Н%Ъкоторые квасовары прибавляютъ въ квасное 
сусло и мяту, и хмЪЛЬ. 

Въ исключительныхъ случаяхъ квасное сусло. кро- 
мЪ мяты и хм$ля. приправляется еще другими аро- 
матическими растенями: листьями и вЪтками черной 
смородины, ягодами и листьями рябины и т. п. 

Для сообщен1я хл$бному квасу сладости и также 
для поддержан1я въ немъ брожен!я, въ квас- 
ное сусло нер$дко прибавляютъ сахарь (большею 
частью въ видЪф сахарнаго песка) или яатоку, иногда 
медё: обыкновенно уже въ отцфженное сусло. боль- 
шею частью одновременно съ мятою и дрожжами 
(при употребления послфднихъ). Ноличество вводи- 
маго сахара или патоки можетъ быть очень различ- 
но: отъ '/4 фунта и`менфе до 1 фунта и болфе на 
1 ведро кваса или сусла. 


Приготовлен1е сусла для хлфбнаго кваса. 


Для кваса, какъ и для пива, прежде всего изъ 
данныхъ матер1аловъ приготовляется сусло (стр.521). 
Въ пивоварен!и мы описали три способа приготов- 
лен!я сусла: отварочный (стр. 993), настойный 
(стр. 945) и смющанный (стр. 252). изъ которых 





каждый иметь много видоизм$нен!й. Сусло для 
_ кваса можетъ быть приготовлено любымъ изъ 
_ этихъ трехъ способовъ, и когда квасовареше у 
насъ станетъ вполнЪ рацональнымъ, оно, вЪфроятно, 
и не будетъ приготовляться иначе, какъ по одному 
изъ нихъ, потому что ТБ своеобразные премы, 
которые обыкновенно употребляются теперь для полу- 
чен1я квасного сусла, хотя и не мфшаютъ достиже- 
ню прекрасныхъ результатовъ въ емыслЪ качества 
кваса, несомнфнно влекутъ за собою напрасную 
потерю времени, матер1аловъ и, съ теоретической 
точки зрЪн!я, не имЪютъ за себя ничего, кромЪ 
давности. Въ настоящее время изъ названныхъ трехъ 
способовъ въ квасоварени прим$няется только одинъ 
настойный — именно при изготовлен1и т5хъ жидкихъ 
и шипучихъ сортовъ кваса, которые носятъ спещаль- 
ное назвате кислыле щей. Для всБхъ-же остальныхъ 
сортовъ кваса, т. е., въ громадномъ большинствЪ 
_ случаевъ, сусло варится при помощи сказанныхъ 
своеобразныхъ прлемовъ, которые, поэтому, мы здЪсь 
прежде всего и опишемъ. 


Общеупотребительный способъ приготовления квасного 
сусла. 











Въ заторномъ чанЪ, безъ внутренняго дырчатаго 
дна. иифбющемъ обыкновенно форму кадки рис. 72-го 
и извЪстномъ у квасоваровъ подъ назватемъ ивиини, 
зам шиваютъ солодъ и друме хлЪбные матерлалы съ 
_ водою, чаще всего горячею, въ болЪе или мене жидкое 
или густое тесто. Размфшавъ хорошенько, тотчасъ- 
же, или давъ замфси постоять нфкоторое время (пока 
_ засоладъетз. какъ выражаются квасовары), тЪсто 
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или раскладываютъ въ горшки (каменные или, чаще, 
чугунные), или-же превращаютъ руками въ #вас- 
ники. т. е., каравай, им5юпие форму обыкновенныхъ 
ржаныхъ хл5бовъ: для горшковъ т$ето зам$шивается 
жиже. а для квасниковъ, понятно. на столько густо, 
чтобы сохраняло форму '). И квасники, и горшки 
съ т$фстомъ, большею частью прикрытые плоскими 
круглыми жел$зными крышками, сажаютъ въ только 
что истопленную хлЪфбную печь ^) и закрываютъ 
отверст1е ея заслонкою. Для квасниковъ печь истап- 
ливается такъ-же жарко. какъ и для обыкновенныхъ 
хл5бовъ, а если жарче, то очень немного; для горш- 
ковъ-же, съ жидковатымъ т$етомъ, на столько 
жарче, чтобы заключающееся въ нихъ тесто нЪко- 
торое время (часа 2—3) кипЪло. Для избфжаня 
пригоран1я тфета въ горшкахъ во время сильнаго 
жара. въ нихъ. передъ наложенемъ тЪета, нали- 
ваютъ немного воды; нер$дко, съ тою-же ц$лью. 
ТЪсто, если оно недостаточно жидко, слегка поли- 
ваютъ водою и сверху, посл наложен1я его въ 
горшки. Посадивъ въ печь квасники или горшки 
и закрывъ ее заслонкою. большинство квасоваровъ 


обмазываютъ края посл$дней тЪстомъ или глиною _ 


(чтобы не выходило духу). Оставляютъ горшки или 
квасники въ печи обыкновенно 94 часа, иногда 
16 часовъ и р$дко менЪе. По истеченйи этого вре- 
мени, горшки или квасники вынимаютъ изъ печи: 
испеченный хлЪбЪ, какъ въ томъ. такъ и въ другомъ 





') Во веякомъ случа менфе густо, чЁмъ тфсто для обыкно- 
венныхъ хл%бовъ: лишь бы только не очень расплывалось. 

”) Въ спещальныхъ квасоварняхъ для этого существують о0с0- 
быя печи съ низкимъ полукруглымъ сводомъ. 









и | | | 
д _случаЪ имЪетъ сладковатый вкусъ ') и покрыть сна- 
_ ружи очень темною, иногда почти черною корою. отъ 
_цвЪта которой обыкновенно и зависитъ боле или 
менЪфе темное окрашиван!е будущаго кваса *). Давъ 
остыть, хлЪбъ раздробляютъ на мелкля части и кла- 
дутъ въ настойно-цфдильный чанъ, при чемъ отъ 
стзнокъ горшковъ тЪето отскабливается и отмачи- 
вается теплою или горячею водою. 
Настойно-цЪдильный чанъ, большею частью съ вер- 
_ тикальными стЪиками (рис. 73-й), обыкновенно снаб- 
женъ дырчатымъ дномъ, въ род показаннаго на рис. 
30-мъ и описаннаго на стр. 156; дно это отдзляется отъ 
нижняго сплошнаго дна деревяннымъ крестомъ 
(рис. 31-й, стр. 157), высота котораго, а слЪдова- 
тельно и разстоян!е между обоими днами — отъ 2 до 
4 вершковъ. смотря по высотЪ чана; сверху дырчатое 
дно покрывается чистою рогожею. края которой, обши- 
тые вокругъ холсетомъ. должны плотно прилегать къ 
стфнкамъ чана, а чтобы рогожа не сдвигалась съ мЪста, 
ее придавливаютъ кусками хорошо вымытаго булыж- 
наго камня *). Въ промежутокъ между дырчатымъ и 
сплошнымъ дномъ. ближе къ посл$днему, вставляется 
кранъ для спуска отцживаемаго сусла. Въ нЪко- 
_ торыхъ квасоварняхъ дырчатаго дна нЪфтъ и въ цъ- 
_дильномъ чан%; съ цфлью-же достижения возможности 
отцфживать сусло отъ гущи, спускной кранъ при- 
_лаживается къ чану на такой высотЪ. чтобы поверх- 


вы пб о гйе-= 



























') Чвмъ слаще вкусъ, тёмъ лучше удалась операщя. 
3) Эта темная кора замфняетъ здзсь жаревый солодъ, употреб- 
_ляемый для подкрашивав!я пива (38—41), а потому, если же- 
лаютъ получить темный квасъ, то тзсто сажаютъ именно въ очень 
_ жаркую печь. 

з) Нерздко рогожу зам няютъ мытою соломою, а булыжные камни 
деревяннымъ-же крестомъ, въ родф изображеннаго на рис. 31-мъ. 


: 
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ность осфвшей, посл достаточнаго отстаивавя, 
гущи находилась на */›—1 вершк. ниже его. Но при 
этомъ послфднемъ способЪ отцфживан1я довольно 
значительное количество сусла должно. понятно. 
оставаться въ гущ$ и пропадать для квасовара. 
Переложивъ въ настойно-ц®дильный чанъ испечен- 
ный и раскрошенный хлЪбъ (см. выше), наливаютъ, 
сколько требуется, теплой или горячей (во всякомъ 
случа, кипяченой) воды, прикрывають чаяъ и остав- 
ляютъ въ покоЪ на болЪе или менЪе продолжительный 
срокъ: пока вода достаточно настоится. Во многихъ 
квасоварняхъ хлЪбъ кладутъ въ Цфдильный чанъ. 
предварительно уже наполненный нужнымъ коли- 
чествомъ воды. Иногда вмЪстЪ съ хлЪбомъ квасни- 
ковъ или горшковъ, для придан1я большей густоты 
суслу. кладутъ еще известную поршю ржаныхъ 
сухарей или кусковъ обыкновеннаго ржаного хлЪба. 
Въ мужицкихъ хозяйствахъ и во многихь сол- 
датскихъ казармахъ сказаннымъ заливатемъ водою 
испеченнаго хлЪба въ настойно-цфдильномъ чанЪ окан- 
чивается весь процесъ квасоварен1я. Если квасъ при- 
готовляется съ мятою. то настой ея. вмЪетЪ съ ея 
травою. вводится въ тотъ-же чанъ подъ конецъ запол- 
нен1я его хлЪбомъ и водою. Въ такихъ случаяхъ на- 
стойно-цфдильный чанъ обыкновенно служить въ то- 
же время бродильнымъ чаномъ и сосудомъ для хра- 
нен1я кваса. СоотвЪтственно этому онъ и приепо- 
собляется. Въ казармахъ лейбъ-гварди Семеновекаго 
полка. наприм5ръ. мы видЪли 7 такихъ настойно-цЪ- 
дильно-бродильныхъ чановъ. Каждый представлялъ 
собою обыкновенную бочку въ 35 ведерт, (рис. 74-й), 
помфщенную стоймя на деревянной подставкЪ; верхнее 
дно бочки было вынуто, а внутри, на разстояни 4 верш- 


дай 





_ ковъ отъ нижняго дна, было ветавлено дырчатое дно, 
прикрытое. какъ описано выше, рогожею съ наложен- 
_ НыЫми на нее кусками булыжнаго камня (стр. 533); 
| спускной кранъ былъ на серединЪ разстоян1я между 
‹ дырчатымъ и сплошнымъ нижнимъ дномъ, т. е.., 
| вершка на 2 выше послЪдняго. ПослЪ заливан1я въ 
чан хлЪба водою и прибавлен1я. если желаютъ. 





























Е Рис. 74-й. Одна изъ стоячихъ бочекъ квасоварни л4ей05-гварб и 
Семеновскаго пола. 


ваютъ и оставляютъ въ покоф. При подобныхъ 
услоняхъ, сусло закисаеть. т. е.. превращается въ 
квасъ очень быстро: при прохладной температур 
(8°— 12° Р) обыкновенно по истечени сутокъ, а 
при болЪе теплой (15°— 17° Р и выше) уже черезъ 
нЪсколько часовъ. ОбразовавпИйся квасъ хранится 
въ томъ-же чанЪ и. по мЪрЪ надобности. отцЪ$жи- 
вается, черезъ спускной кранъ, для унотребленя. 
Но такъ какъ дальнфйшее окислене его. при ска- 
занныхъ условаяхъ, происходить съ неменьшею или 
даже еще съ большею быстротою, то черезъ 3—4 
сутокъ онъ становится обыкновенно столь кислымъ, 
что его едва можно пить. Зимою или въ холодныхъ 
погребахъ квасъ еще можетъ быть годнымъ для 


ь 
мяты и мятнаго настоя (см. выше), чанъ прикры- 
. 
. 
| 










_556 
питья около 1 недБли. но въ теплое время года его 
(напр. въ Семеновскихъ казармахъ) приготовляютъ 
не боле. какъ на 3—4 дня. У мужиковъ прокис- 
Пий оть долгаго стоянйя квасъ замфняетъ уксусъ, 
котораго въ немъ дЪйствительно много. 

Постоянное присутетве въ квасЪ кусковъ размок- 
шаго хл$ба, всплывающихъ. по мфрЪ брожен1я, на по- 
верхность, способствуетъ развитию въ квасЪ не только 
уксусныхъ, но и другихъ вредныхъ дляздоровья бакте- 


рай, а потому только что описанный способъ бро-. 


женя и хранен1я кваса, безъ отцфживан1я жидкости 
отъ гущи, ни въ какомъ случаЪ нельзя одобрить: 
‘при этомъ способЪ не возможно получить ни доста- 
точно прочнаго, ни вполнЪ хорошаго и здороваго кваса. 

Въ болЪе прогрессивныхъ квасоварняхъ, напр. въ 
монастыряхъ и госпиталяхъ, превращен1е сусла въ 
квасъ. при помощи броженя, производится, какъ 
при пивоварен1и, только посл отцЪживан1я жид- 
кости отъ гущи. Поступаютъ такъ. 

Переведя въ настойно-цфдильный чанъ раскрошен- 
ный хлЪбъ квасниковъ или горшковъ и смфшавъ его 
съ нужнымъ количествомъ воды. какъ объяснено 
на стр. 534, прикрываютъ чанъ и оставляютъ въ 
поко$ часа на 2 или 3: пока вода достаточно 
настоится на хлЪбЪ и гуща осядетъ. ПослЪ этого 
сусло отцфживается отъ гущи и перепускается для 
брожен1я или прямо въ бочки, или-же предвари- 
тельно въ особый _ бродильный чанъ, а затЪмъ въ 
бочки: о брожен!и квасного сусла см. ниже. Мята и 
мятный настой въ обоихъ случаяхъ прибавляются 
большею частью уже въ бочки: о количествЪ упо- 
требляемой мяты и о приготовлен!и мятнаго настоя 
см. стр. 529—530. 


арм 
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ы _ Во многихь квасоварняхъ изъ даннаго количества 
Е: хлЪба, поступившаго въ цфдильный чанъ, приготов- 
ляются не одно, а два или даже три сусла. Отц$- 
_ дивъ, вакъ только что объяснено. 76рвое крътное 
сусло. снова доливаютъ чанъ прокипяченною горя- 
чею водою, даютъ настояться и отцфживаютъ 6770р0е 
боле слабое сусло; послЪ этого иногда такимъ-же 
образомъ получаютъ третье еще болъе слабое сусло, 
обыкновенно уже въ значительно меньшемъ количе- 
| ствЪ. Какъ видимъ, операщя приготовлен1я второго 
— и третьяго квасного сусла вполнф соотвЪтствуетъ 
| тому. что въ пивоварен1и извЪстно подъ назван1емъ 
выщелачиваляя (стр. 933 и слЗд.). Какъ и при пиво- 
варенйи, слабыя сусла или смфшиваются съ кр\п- 
кимъ и, вмЪст$ съ нимъ. служать для приготов- 
лен1я кваса одной средней крфпости, или-же каждое 
| сусло подвергается брожен!ю отдЪфльно, такъ что въ 
результат получаются два или три сорта кваса раз- 
_ Лично р%$пости. Чтобы сдфлать второй или трей 
зе м въ цфдильный чанъ, передъ вторымъ 
или третьимъ заливанемъ водою, прибавляютъ извЪ- 
стное количество размельченнаго ржаного хлЪба. 
_ржаныхъ сухарей и т. п. Въ отцфженное-же сусло, 
съ тою-же ц$лью, вводятъ патоку или сахаръ. 

Къ маловажнымъ по виду, но тЪмъ не менЪе 
_ имъющимъ существенное значене видоизмъненяме 
въ приготовлени сусла относятся: первоначальное 
замфшиван!е матер!аловъ въ квашн® (стр. 531) въ 
_ боле жидкое или густое т$ето, на прохладной, тепло- 
| ватой, горячей или кипящей водЪ; продолжительность 
‚ размЪшиван1я и пребыван1я тЪета въ квашнЪ; залива- 
не испеченнаго изъ матер!аловъ хлЪба въ настойно- 
_ ЦЪдильномъ чанф остывшею, горячею или кипящею 
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водою. и, наконецъ, время, въ течене котораго смЪсь 


оставляется въ настойно-пцфдильномъ чанЪ. | 

Въ квасоварн® Заребина (въ С.-Петербург®), при- 
готовляющей вкусный квасъ. настойно-цдильныхъь 
чановъ вовсе не употребляется. Зам шанное въ квашнЪ 
и испеченное въ глиняныхъ корчагахъ. тЪсто превра- 
щается въ сусло въ этихъ самыхъ корчагахъ. при 
помощи выщелачиваня (стр. 283) кипящею водою. 
Для этой цфли въ корчагахъ имфются соотв тствен- 
ныя приспособления (рис. 75-й). Внутри корчагъ 
(4), пальца на 2? — 3 оть дна, помфщается второе. 





Рис. 75-Й. Олна ‘изъ глиняныхь, корчагъ, употребляемыхь въ 
квасоварнБ Загребина для запекан!я тфста и для приготовленя 
изъ него сусла. 


деревянное, дырчатое (съемное) дно а; въ е отвер- 
сте, въ которое вставляется, смотря по надобности, 
или пробка, или кранъ 0; Б — металлическая (же- 
лЪзная) крышка; в — промежутокъ между дырчатымъ 
и оплошнымь дномъ. Заткнувъ отверст1е е пробкою 


и укрЪпивъ на м%ето дырчатое лно 4, наливаютъ. 


въ корчаги немного воды (не болЪе того, сколько 
нужно, чтобы только заполнить промежутокъ 6): 
прикрываютъ дно а мытою соломою, переклады- 
ваютъ въ корчаги изъ квашни т%сто. закрываютъ 








_ ихъ крышкою В и ставятъ въ печь, для запекания, 
> приблизительно часовъ на 15. Вынувъ корчаги изъ. 
— Печи и замЪнивЪ въ отверст1и е пробку краномъ 
Г 0, пропуекаютъ черезъ ‘корчаги и находяпийся въ 
нихъ хлЪбъ кипящую воду въ томъ количеств, 

какое требуется по разсчету. Вода, проходя сквозь 
тфето, пропатывается его составными частями и 
превращается въ сусло. которое вытекаетъ черезъ 
кранъ о и собирается въ удлиненные четыреугольные 
м$дные (луженые внутри) сосуды, представляюние 
собою ничто иное, какъ употребляемые въ пиво- 
варенйи холодильные чаны (стр. 176 и слфд.). Изъ 
, этихъ сосудовъ сусло, по достаточномъ охлажден!и, 
| поступаетъ въ особый чанъ. заправляется 7140/1086 - 
комо ") изъ квасной гущи и тотчасъ-же разливается 
въ бутылки, въ которыхъ оно уже и подвергается 
брожен!ю. 

Въ квасоварнф «Боярскаго кваса» д-ра Яковлева 
(также въ С.-ПетербургВ) сусло для одного и того- 
же кваса приготовляется двоякимъ образомъ: одно. 
_  Кавкъ и въ другихъ квасоварняхъ, изъ запеченнаго 
| въ горшкахъ (каменныхъ) тЪста, а другое по упо- 
требляемому въ пивоварен!и настойному способу 
(стр. 245) нисходящимъ настаиванемъ (стр. 246). 
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') Въ квасоварени, какъ и въ пивоварен, нервдко практи- 
| куется такъ называемое мокрое задавале дрожжей (стр. 274 и 
} 205): дрожжи предварительно см8шиваются въ особомъ сосудЪ 

съ небольшимъ количествомъ сусла; сосудъ ставится въ теплое 

м$сто ( 20°—25°Р), и когда смЪФсь достаточно забродитъ, ее при- 

м8шивають къ суслу въ бродильномъ чан®. Эта находящаяся въ 
_ состояи брожевя предварительная замВсь дрожжей съ неболь- 
шою порщею сусла и называется квасоварами 7/и0ловкомь. 
Для приготовлен!я приголовка можно употреблять не только чи- 
стыя дрожжи, но также хлЪбную закваску или квасную гущу 
(см. ниже). 
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Оба сусла отцфживаются, охлаждаются въ удлинен- 


ныхъ четыреугольныхъ м$дныхЪъ (луженыхъ внутри). 


холодильныхъ чанахъ и, по см$шен1и, подвергаются 
броженшю въ бродильномъ чанЪ. 

Въ квасоварняхъ 0-ра Яковлева и Зазребина, 
какъ мы видфли, для скорзйшаго охлажден1я сусла, 
употребляются уже особые холодильные чаны, ко- 
торыхъ въ большинствЪ другихъ квасоварень нЪтЪ. 
У д-ра Яковлева охлажден!е сусла, кромЪ того, зна- 
чительно ускоряется еще тЪфмъ, что холодильные 
чаны ставятся въ проточную невскую воду. 


Настойный способъ приготовления сусла для кислыхъ щей. 


Изъ трехъ способовъ, употребляемыхъ въ пиво- 
варен!и для приготовленйя сусла, въ квасоварен!и, 
какъ мы уже замтили (стр. 531), прим няется толь- 
ко одинъ — настойный; по этому способу варится 
именно сусло для жидкихъ шипучихъ квасовъ, из- 
вЪетныхъ подъ назван1емъ хислыхе щей и, по ха- 
рактеру своему. сходныхъ съ верховымъ Е 
нымз пивомъ (стр. 311). 

Въ нашихъ квасоварняхъ этотъ настойный епо- 
собъ практикуется такимъ образомъ. Въ квашню или 
заторный чанъ (рис. 72-й) кладутъ необходимые хлЪб- 
ные матералы и, при непрерывномъ дъйстви мЪ- 
шалки или мфшалокъ, завариваютъ ихъ кипяткомъ 
и замЪшиваютъ въ тфето, по возможности, гладкое, 
безъ комковъ; затфмъ, прикрывъ и окутавъ квашню. 
даютъ тфету время засолодъьть '), для чего остав- 





1) Т. е.. достаточно измфниться подъ вшяшемъ заключающагося 
въ немъ. дластаза солода. 
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_  ляютъ его въ покоз часа на 2—3—4—5 или 6, 
смотря по температур помфщен!я: чВмъ теплЪе по- 
мфщене, тфмъ меньше нужно времени, и наоборотъ. 
По истеченйи этого времени, разводятъ тЪсто, при 
непрерывномъ- же размЪшиван, такимъ количе- 
ствомъ кипящей, горячей или теплой (но, во вся- 
комъ случа, кипяченой ) воды, какое требуется по 
разсчету, и, прикрывъ квашню. снова оставляютъ 
въ поко$ на 2—3 —4— 6 часовъ, опять таки смотря 
по окружающей температурЪ. ПослЪ этого, доста- 
точно простывшее и отстоявшееся сусло сиъживаютъ 
отъ гущи въ другую кадку (бродильный чанъ) или 
въ бочку — для брожен1я, о которомъ см. ниже. 

у При варен]и кваса на дому. въ небольшихъ раз- 
мЪрахъ, квашнею для приготовлен1я сусла’ можетъ 
служить любая деревянная кадка, горшокъ или кор- 
чага; готовое сусло можетъ быть проц жено, затЪмъ, 
сквозь обыкновенное кухонное сито. Но при сколь- 

° _ Ко нибудь значительномъ и правильномъ квасоваре- 

: нш, какъ и при пивоварен!и, или употребляютъ за- 

| торный чанъ, снабженный внутреннимъ дырчатымъ 

| дномъ, черезъ которое сусло потомъ отцЪфживаетея 
оть гущи, или-же приготовляютъ сусло въ затор- 










‚Гготоваго сусла переводятъ заторъ въ цфдильный чанъ 
съ внутреннимъ дырчатымъ дномъ (стр. 473). 


Критическая оцфнка употребляемыхъ квасоварами способовъ 
приготовления сусла. 


Съ подробностями примФнен1я только что описан- 
ныхЪъ способовь приготовлен!я квасного сусла чи- 


номъ чанЪ безъ дырчатаго дна. а для отцфживан|я ` 


< 
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татель познакомится при описан!и образцовъ приго- 
товлен!я различныхъ сортовъ хлЪбнаго кваса (см. 
ниже). Тамъ будутъ указаны недостатки и средства 
для ихъ исправлен!я въ каждомъ отдЪльномъ слу- 
чаф; здЪеь-же мы постараемся сдЪлать краткую 
общую критическую оцфнку сказанныхъ способовъ. 

Сущность приготовлен1я сусла для кваса, какъ 
было сказано ране (стр. 5921—5992) и какъ мы видимъ 
изъ только что приведенныхъ описанй, та-же что 
и для пива. Но пивоварен1е уже давно разработано 
научнымъ образомъ и вс операц1и его обоснованы 
на научныхъ данныхъ; отъ квасоварен1я-же наука. 
по с1е время стояла въ сторон, велЪдетве чего 
всЪ пр!емы его носятъ характеръ случайности. Многое 
въ приготовлен1и квасного сусла дфлается напрасно, 
многаго недостаетъ, а н$которыя операщи произ- 
водятся не такъ. какъ того требовали бы вырабо- 
танные наукою принципы. 

Замфшиван!е хлЪбныхъ матер!аловъ съ водою въ 
квашнЪ (стр. 531 и 540) соотвфтетвуетъ затиран!ю со- 
лода (одного или вм$стЪ съ несоложеными матер1алами } 
въ ваторномъ чан при пивоварении (стр. 226— 
_ 231, 246—248 и 2592—9253); и цфль обфихь опе- 
‚ рашй одна и та-же: возможное извлечене водою 
изъ матераловъ заключающихся въ нихъ полезныхъ 
составныхъ частей и превращене содержащагося 
въ нихъ крахмала въ декстринъ и сахаръ (стр. 217). 

Большинство квасоваровъ производятъ замъшиванйе 
на кипящей водЪ. поливая ею положенныя въ квашню 
матер1алы; но поступать такъ именно не слЪдуетъ. 
Образующеся, подъ влляшемъ кипящей воды, комки. 
клейстера, обволакивая еще нетронутыя зерна крах- 
мала, препятотвуютъ дальнфйшему пропитывав!ю ихъ 
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ыы 
о водой, велфдетве чего большее или меньшее коли- 
> чество крахмала остается недоступнымъ д1астазу со- 
_ дода, не растворяется въ водЪ и пропадаетъ для 


_ квасовара. Чтобы весь крахмалъ хлфбныхъ мате1а- 
° Ловъ могъ пропитаться водою. температура воды. 
употребляемой для замфшиванйя, должна быть ниже 
80° Ц или 64°Р "): вЪрнЪе всего замфшивать на 
теплой или тепловатой водЪ *). Но такъ какъ обуслов- 
 ливаемая д!астазомъ солода сахарификащя (т. е., 
° пПревращен!е крахмала въ декстринъ и сахаръ) 
_ происходить лучше всего при температур$ 60°— 70° 
— Ц или 48°—56° Р (стр. 219), то разъ т%ото за- 
— МЪшано на тепловатой вод до однообразной глад- 
° кости. температуру замЪси сл$дуетъ поднять именно 
_ до 60°—70° Ц или 480—56° Р: иостепеннымь при- 
ливан!емъ къ ней небольшими поршями кипящей 
воды. конечно, при непрерывномъ-же разм$шиван!и 
(стр. 227 и 847—248). ЗатЪмъ, окончивъ разм ши- 
ван1е, нужно дать д1астазу время подЪйствовать, 
т. е., произвести достаточное превращене крахмала 
въ декстринъ и сахаръ; для этого, прикрывъ квашню 
и, для предупреждения быстраго остыванйя, даже 
окутавъ ее (рогожами и т. п.), сл5дуетъ оставить 
тфето въ квашнЪ на 2—3 или болфе часовъ въ покоз. 
И здЪсь, какъ и при пивовареши, лучшимъ руко- 
_ водетвомъ можетъ служить проба на 1одъ (стр. 850 
Песне: 
о Потому что крахмаль хлЬбныхъ зеренъ начинаетъ превра- 
щаться въ клейстеръ именно при этой температурЪ (стр. 218); 
_ картофельный крахмаль переходить въ клейстеръ уже при 65° Ц 
_ или 52° Р (см. примЗчане 1 на стр. 218). 
*) При этомъ, зам шиване происходитъ лучше, если не воду 
лить на положенные въ кващню матер1алы, а, матер1алы сыпать 


дождеобразно въ предварительно налитую въ квашню воду 
(стр. 488—484). 
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и елЪд.): приступать къ печен!ю тЪста нужно только 
тогда, когда’ 1одъ не будетъ бол%е давать ни синяго. 
ни {лолетоваго окрашивания (стр. 353). или по край- 
ней мЪрЪ. рудетв давать только очень слабое окра- 
шиван!е. 

Совершенное уничтожен!е синяго или Фф1олетоваго 1юднаго 
окрашиван!я есть, какъ извзстно, признакъ полнаго превращен!я 
крахмала хлфбныхъ матер!аловъ въ декстринъ и сахаръ. Въ квас- 
номъ-же суслВ, какъь и въ самомъ квасф, кромВ декстрина и са- 
хара, обыкновенно всегда есть также крахмалъ, отъ котораго, 
вфроятно, главнымъ образомъ и зависить недостаточная прозрач- 
ность даже хорошо устоявшагося кваса (стр. 456—457). Очень 
можетъ быть, что присутстве въ квасЪ извЪстнаго процента 
крахмала и необходимо для сообщен1я ему характерныхъ для 
него качествъ (?): поэтому-то мы и допускаемъ неполное уни- 
чтожен!е 1одной реакщи въ затор% для квасного сусла. Но если 
желательно получить совершенно арозрачный квасъ, то сахари- 
фикап1ю нужно доводить до конца — до полнаго уничтожен1я синяго 
или ф!олетоваго 1однаго окрашивания. 

Опытъ пивоваровъ показалъ, что результаты по- 
лучаются лучше. если, при совм$стномъ употреблени 
солода и несоложеныхъ матер1аловъ, послЪдее при- 
мфшиваются къ солоду, при затирани, не въ сухомъ 
видЪ, а предварительно превращенными въ клейстеръ 
кипячен1емъ ихъ СЪ ВОДОЮ ВЪ отдФЛЬНОМЪ сосуд 
(стр. 383): этимъ значительно облегчается дЪйстве 
на крахмаль д1астаза (стр. 218—219). Поступать 
согласно этому опыту можно посов$товать и квасо- 
варамъ, а именно: приготовлять первоначально въ 
квашнЪ описаннымъ образомъ тЪсто только изъ 
одного солода; муку-же несоложеныхъ матерталовъ. 
разведя водою въ 0собомъ котлЪ или горшкЪ, пре- 
вратить сначала достаточнымъ кипяченемъ въ одно- 
образный жид клейстеръ и, затЪмъ уже, въ видЪ 
этого клейстера. тщательно примЪшать ее, постепенно. 


и небольшими порщями, къ ранЪе приготовленному 
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солодовому тесту (какъ объяснено на стр. 389 для 
рисовой муки), при чемъ, конечно, должно быть 
соблюдаемо сказанное на стр. 543 относительно по- 
степеннаго повышен1я температуры замВси до 60°— 
70° Ц или 48°—56° Р. 

Растворен1е чего бы то ни было въ водЪ. понятно, 
происходить тфмъ быстрфе и тёмъ полнфе, ч$мъ 
больше воды сравнительно съ растворяемыми ею 
веществами; на этомъ именно основан!и пивовары 
затираютъ всегда достаточно жидко (стр. 355). При 
описанномъ на стр. 531—540 способ квасоваретя, 
такихъ жидкихъ замЪсей дЪ$флать нельзя, потому что 
замфси эти должны быть превращены печентемъ въ 
хлфбы; но, во всякомъ случа. чмъ жиже зам5шано 
тЪсто,тфмъ благопр!ятн®е услов1я для сахарификаци и 
для извлечен!я водою изъ матераловъ полезныхъ 
составныхъ частей. Запекане тЪФета въ горшкахъ 
должно быть предпочитаемо запекан!ю его въ форм 
караваевь или квасниковъ (стр. 532), уже потому, 
что тфсто для горшковъ можетъ быть приготовлено 
жиже. При настойномъ-же способ$ приготовлен1я 
квасного сусла (стр. 540), жидкое затираее матера- 
ловъ вполн® возможно. для чего сл$дуетъ только по- 
‚  ступалть не такъ, какъ это обыкновенно практикуется 

нашими квасоварами (стр. 540 и сл$д.) а такъ, какъ 
это дфлается при восходящемъ настаиван1и въ пиво- 
варен1и (стр. 247—948). ЗамЪсивъ матералы въ до- 
вольно густое тфето на прохладной или теплой водЪ, 
дать постоять тЪсту около '/« часа и, затЪмъ, при 
непрерывномъ разм$шиван!и, 7тонемнозу развести 
его кипящею водою въ томъ количеств$, какое тре- 
буется по разсчету для получен1я сусла. Разводить 
тфето кипящею водою нужно именно понемногу, 
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такъ, чтобы температура замЪеи постепенно подня-. 
лась до 60°—65° Ц ‘или 48°— 52° Р, т. е., до тем- 
пературы наболБе благопр1ятной для сахарификащи 
(стр. 219). ПослЪ этого, пом$шавъ заторъ еще около. 
`/«—1/з часа, прикрыть и окутать чанъ (чтобы, по 
возможности. сохранить нужную для сахарификащи 
теплоту); затёмъ, давъ отстояться */з — 1 час. '),. 
отц$дить сусло. Если затиранйе производилось въ 
квашн® безъ внутренняго дырчатаго дна (рис. 79-Й), 
то, для отстаиван1я и отц$живаня, заторъ перевести 
Въ ЦФдильный чанъ съ внутреннимъ дырчатымъ 
дномъ (стр. 473), предварительно нагрфтый неболь- 


о шимъ количествомъ горячей воды, какъ объяснено | 


на стр. 484. 

При квасоварен!и, какъ и при пивоварен!и, ни- 
когда не имфется въ виду полное превращене крах- 
мала въ сахаръ: рядомъ съ сахаромъ въ суслф должно 
быть и достаточное количество декстрина. отъ со- 
держан1я котораго главнымъ образомъ и зависитъ 
степень смачности будущаго пива или кваса (стр. 291); 
въ квасномъ суслЪ и квас, какъ мы уже зам тили. 
(стр. 544), обыкновенно находится, кромЪ того, и 
Ккрахмалъ. 

Въ пив$ наибольшия степени смачности достигаются 
при отварочномъ способ приготовлен1я сусла. Изъ 
сусла, свареннаго настойнымъ способомъ, обыкновенно 
получается пиво мало смачное, съ виннымъ харак- 


теромъ; такой-же винный характеръ иметъ обыкно- 


венно и квасъ, полученный изъ сусла, приготов- 


<= 


1) Смотря по той быстрот8, съ какою совершается сахарифи- 
кащя, за ходомъ которой лучше всего слЗдить при помощи 1одной 
реакцли (стр. 548—544). 





_ леннаго настойнымъ способомъ (стр. 540). Конечно, 



















не малое влян!е на смачность пива оказываютъ 


качества употребляемыхъ матер!аловъ; напр., зна- 


_ Чительная смачность баварскихъ (именно мюнхен- 


скихъ) сортевъ пива очень много зависить оть 
спещально приготовляемаго для нихъ ячменнаго 
солода (стр. 20, 21, 35—36). Но не меньшую, если 


_ не большую, роль въ этомъ отношенш играетъ и по- 


вторительное кипячен!е извфетныхъ порщй затора 
при отварочномъ способЪ приготовлен1я сусла (стр. 
228—231): кипяченемъ этимъ дЪйстве д1астава, 
т. е., сахарификаця задерживается въ извфетныхъ 


_ границахъ, нужныхъ именно для того, чтобы, рядомъ 
_ съ окончательнымъ продуктомъ сахарификацир— 


ячменнымъ сахаромъ или малтозомъ, въ суслЪ оста- 
валось еще достаточно декстрина и изомалтоза ‘), 
которыми главнымъ образомъ обусловливается смач- 
ность будущаго пива °®). 

При квасоваренйи подобное ограничительное вллян1е 
оказываетъ, вЪфроятно, своевременное печен!е ва- 


м5шаннаго. тЪста. Сильнымъ жаромъ печи заключав- 


пИйся въ тфетЪ дластазъ быстро разрушается, вслЪд- 
ств1е чего столь-же быстро прекращается и даль- 
нфйпий ходъ сахарификащи. Печен1е тЪета, кромЪ 
того, влечетъ за собою свертыван1е большей части 
бЪфлковъ. превращене части сахара въ жженый 
(карамелизац!ю сахара) и. наконецъ, поджариван!е 
извфстныхъ органическихъ составныхъ частей тЪста. 


') Изомалтозъ есть низшая, предшествующая малтозу, степень 
сахара (примфчан!е на стр. 218). 

2) По мнёзню Линтнера (1. С. ТАмтег), на смачность пива, 
кром% декстрина, иметь вмяне также изомалтозъ (но не мал- 
тозъ). 
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Но для остановки дальнфйшей сахарификащи, 
для свертыван!я бфлковъ и превращен!я части са- 
хара въ жженый '). нфтъ надобности печь тЪето въ 
теченне 16—24 часовъ: достаточно 2—3 и даже 


менфе часовъ. Подвергать-же тЪето столь продол-. 


жительному печен!ю единственно для того, чтобы 
оно снаружи поджарилось и вообще потемнЪ%ло, не 
стоитъ, потому что та цфль, для которой подобное 
перепекан1е т$ста, повидимому, только и нужно, & 
именно боле темное окрашиване кваса. гораздо 
легче можетъ быть достигнута прибавлешемъ въ 
готовое квасное сусло жженаго сахара, поджареннаго 
хлЪба, поджареннаго солода (стр. 38—41) и т. п. 
Съ другой стороны, сказанное ограничене пече- 
н1емъ тфста процеса сахарификацщ!и (стр. 547) едва- 
ли можетъ повести къ результатамъ, вполнФ сход- 
нымъ съ тЪми, как1е получаются отъ частичнаго кипя- 
чен1я затора при отварочномъ способЪ приготовлен1я 
пивного сусла. Если тЪсто сажать въ печь только 
посл того, какъ сахарификац1я его вполнЪ закон- 
чена, т. е.. когда 1одъ перестанетъ давать синее или 
флолетовое окрашиван!йе, то въ суслЪ будетъ много 
малтоза и сравнительно мало декстрина и изомал- 
това, ”), вслЪдетв!е чего квасъ можетъ оказаться не- 
достаточно смачнымъ. Если-же тЪето подвергать пе- 
чен1ю ранфе окончаюя сахарификащи, то въ т%- 
стф, суслЪ и квасф останется болфе или менЪе 





1) Отъ жженаго сахара можеть зависЪть известная степень 
окрашиван1я кваса. 

?) Такъ какъ сахарификащя т%ста ведется (или, по крайней 
мЪрЪ, должна быть ведена) именно при температур, способетвую- 
щей не только ходу процеса вообще, но также и быстрому пре- 
вращен!ю декстрина и изомалтоза въ малтозъ (стр. 219 и 542—543). 
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значительное количество неизм$неннаго крахмала 
(стр. 544). 

При отварочномъ способЪ приготовлен1я пивного 
сусла неудобство это устраняется тЪмъ, что заторъ 
кипятится только частями, велЪдетв1е чего въ немъ 
и посл посл дняго третьяго кипячен1я остается еще 
достаточно д1астаза для того, чтобы перевести весь 
крахмалъ въ декстринъ и сахаръ. 

Въ квасоварнф д-ра Яковлева, какъ мы видЪли 
(стр. 539), одна половина затора дЪлается по всЪмъ 
правиламъ настойнаго способа приготовлен!1я пивного 
сусла (стр. 245) и, вфроятно, подвергается полной 
сахарификац!и; другая-же половина запекается, какъ 
обыкновенно въ печи. Если-бы д-р5 Яковлевь рас- 
пускалъ. затЪмъ, испеченное тесто въ первомъ жид- 
комъ заторЪ или, по крайней мЪрЪ, въ отц$женномъ 


_ изъ него, но не кипяченомь (и потому содержащемъ 


еще д!астазъ) суслЪ *), то, поддерживая въ течене 


 извЪстнаго времени благощлятную для сахарифи- 


каши температуру, онъ, вфроятно, достигалъ бы 
результатовъ, подобныхъь тЪмъ, какле получаются 


при отварочномъ способ приготовлен1я пивного 


сусла. Но- такъ какъ онъ см$шиваетъ не заторы, & 
уже отцъженныя и ‘ярокиияченныя сусла обоихъ 
заторовъ, то тотъ крахмалъ, который во второмъ 
затор$ не успЪфлъ подвергнуться процесу сахари- 
фикаци, за недостаткомъ д1астаза, остается нетро- 
нутымъ и послЪ см$шен1я второго сусла съ пер- 
вымъ, Потому что д1астазъ, заключавпИйся въ 
некипяченомъ суслЪ перваго затора, послЪ его ки- 
пячен1я также исчезаетъ. 


1) Отъ кипячен1я дастазъ разрушается. 


= 
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Но вообще, мы, думаемъ, что употребительное до 
сихъ поръ въ квасоварен!и запекан!е тЪста., съ боль- 
шимъ удобетвомъ для производителя и съ немень- 
шею пользою. для результатовъ, могло бы быть за- 
мЪнено пр1емами, практикуемыми при отварочномъ 


способ приготовлен1я пивного сусла, т. е., частич- 


нымъ кипяченемъ затора: квасъ, мы увЪфрены, 
получался бы не менфе смачнымъ и, во всякомъ 
случаЪ, боле прозрачнымъ, растворене-же въ 
вод составныхь частей матераловъ и переходъ 
крахмала въ декстринъ и сахаръ достигались бы 
полнЪфе, потому что заторъ можно было бы дЪлать 
гораздо жиже (стр. 545) и процесъ сахарификаши 
доводить до конца— до исчезновения 1одной реакши 
(стр. 548—544). При этомъ не было бы надобности 
ни въ громоздкихъ печахъ, ни въ той очень значи- 
тельной потери времени, которое употребляется 
теперь на запекане тЪета. 

Этотъ отварочный  способъ годенъ именно для 
квасовъ смачныхъ, тъхъ самыхъ, сусло для которыхъ 
теперь приготовляется изъ запеченнаго тЪета. Для 
жидкихъ и пфнистыхъ квасовъ, съ характеромъ хис- 
лых5 щей, напротивъ того. цлесообразн®е прим$- 
няемый уже и въ настоящее время настойный спо- 
собъ приготовленя сусла (стр. 540); только вести 
этотъ способъ сл$дуетъ не такъ. какъ ведутъ его наши 
квасовары, а какъ объяснено на стр. 545—546. 
Приготовленное т$мъ или другимъ способомъ сусло. 
какъ и при пивоваренйи, посл$ отцфживан!1я должно 
быть, конечно, прокипячено: для осажден1я бЪлковъ, 
окончательнаго уничтоженя дЛастаза, въ которомъ 


бол$е н$тъ надобности, и устранен1я могущихъ быть . 


въ суслЪ микробовъ (стр. 257). Но кипячене можетъ 
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быть менфе продолжительнымъ: около 1 часа, или 


столько времени, сколько нужно, чтобы сусло ува- 
рилось до нужной степени плотности *). Ниже, 
при описан!и отдфльныхъ образцовъ кваса, мы при- 
ведемъ также и примфрные образцы кваса изъ сусла, 
свареннаго по одному изъ только что названныхъ 
двухъ способовъ. 


Брожен1е квасного сусла. 


На стр. 528 мы сказали, что приготовленное для 


кваса сусло или, какъ обыкновенное пивное сусло. 


подвергается брожен!ю при помощи пивныхъ дрож- 
жей. или-же, подобно суслу для бельг“йскаго пива, 
предоставляется самостоятельному брожен!ю — безъ 
задаван!я дрожжей. Отъ примЁнен!я того или дру- 
гого способа брожеюмя зависитъ главное различе 
между существующими сортами квасовъ. Хотя при 
обоихъ способахъ происходятъ рядомъ два броженя: 


кислое и спиртовое; но при задаванйи дрожжей въ 


квасномъ, какъ и въ пивномъ, суслЪ спиртовое бро- 
жене беретъ перевБсъ надъ кислымъ; при само- 
стоятельномъ-же брожен!и, наоборотъ, главную роль 


‚играетъ кислое, а именно молочно-кислое брожение. 


Такъ какъ дрожжевое брожене квасного сусла 


1) Наши квасовары обыкновенно не кипятятъ отцженное сусло. 
При изготовлени сусла изъ запеченнаго тфста, безъ этого кипя- 
чен1я можно и обойтись, такъ какъ свертыван!е б$лковЪъ, уничто- 
жен!е д1астаза и микробовъ происходятъ уже при запекан!и тЪста; 
но при употреблен!и настойнаго способа, кипячен!е отц$женнаго 
сусла необходимо даже и въ томъ случаз, если для затора упо- 


_треблялась только кипяченая вода— необходимо именно для над- 


лежащаго свертыван!я б$лковъ и уничтожен1я д!астаза. 


ВВ 


ведется только очень короткое время. то и въ по- 
лучаемомъ изъ него дрожжевомъ квас спирту не- 
много —р%$дко болфе 1 проц., а обыкновенно мен%е; 
но въ немъ еще менфе молочной кислоты, а по- 
тому дрожжевой квасъ большею частью не имЪфетъ. 
замЪтнаго кислаго вкуса. Напротивъ того, квасъ, 
выработанный изъ сусла самостоятельнымъ броже-_ 
н1емъ, тогда только и квасъ, когда въ немъ и на 
вкусъ чувствуется кислота. Самостоятельное броже- 
н1е бельмйскаго пива, какъ мы видЪфли, продол- 
жается мЪсяцы и даже годы (тр. 480—431), вел$д- 
стве чего въ немъ, рядомъ съ огромнымъ коли- 
чествомъ молочной кислоты, образуется достаточно 
и спирта. Самостоятельное брожене квасного сусла 
ведется дол5е дрожжевого, но все таки ограничи- 
вается большею частью только нФеколькими днями, 
такъ что въ полученномъ этимъ способомъ квасЪ 
спирта обыкновенно почти нЪтъ — во всякомъ случа% 
еще гораздо меньше, ч$мъ въ дрожжевомъ квасЪ. 
Слабостью спиртового брожен!я объясняется также 
и малое содержане углекислаго газа въ недрожже- 
вомъ квасё, и зависяпий отъ того недостатокъ игры 
въ немъ. Главная цЪфль вызываемаго дрожжами 
спиртового брожен1я въ дрожжевомъ квас заклю- 
чается не въ образован!и спирта, процентъ котораго, 
во всякомъ случаЪ, остается незначительнымъ (см. 
стр. 518 и 522), а именно въ насыщени кваса 
углекислымъ газомъ: дрожжевой квасъ ‘долженъ 
играть. | 

Такимъ образомъ качественное разлише между 
дрожжевымъ и недрожжевымъ квасомъ въ сущ- 
ности сводится къ слБдующимъ двумъ признакамъ: 
дрожжевой квасъ играетъ, не имфетъь замфтнаго 








фи саго вкуса и въ большинств$ случаевъ, напротивъ, 
_ еладковатъ; въ недрожжевомъ квасЪ игры нЪтЪ 
_ или она очень слаба, но вкусъ его всегда кисловатъ. 
р. На основанйи именно вкусовыхъ отлич1Й., обыкно- 
венно довольно характерныхъ и р$зкихъ, мы будемъ 
называть недрожжевой квасъ кислым квасом. а 
дрожжевой квасъ сладкимь квасомо. . | 
в, Въ упомянутымъ двумъ отлич1ямъ. впрочемъ. нужно 
прибавить еще третье, а именно—значительно боль- 
_шую прочность недрожжевого кваса сравнительно | 
съ дрожжевымь. Недрожжевой квасъ, при надлежа- 
щей опрятности и въ достаточно холодномъ помЪ- 
_ щевнши, можетъ сохраняться нЪсколько недЪфль и 
_- даже мЪсяцовъ. Для дрожжевого-же кваса 7—10 
_ дневный срокъ храненя обыкновенно крайвйй 
пай Объясняется эта разница очень просто. 
_ Въ холодномъ помфщени, напр. на ледникЪ, въ 
_ квасЪ, не заключающемъ дрожжей, спиртовое и 
°— молочно-кислое брожене, хотя и продолжаются, но 
°идутъ такъ медленно, что по истечеши нЪсколь- 
кихъ недЪль (иногда даже м$сяцовъ) спирта въ 
_ немъ все еще мало, а молочной кислоты приба- 
_вилось не на столько, чтобы сдЪлать вкусъ кваса 
_ слишкомъ кислымъ '). Въ дрожжевомъ квасЪ , хотя бы 
баня имой и при очень низкой температур% (не 
ниже 0°, конечно), спиртовое броженйе происходить 
_ на столько сильнфе и скорфе, что, при обыкновен- 
_ номъ содержан!и сахара въ вытяжк$Ъ кваса, сахаръ 



















_ ©) Вь бельйскомъ пивз молочной кислоты и спирта въ тече- 
_ не того-же времени можеть образоваться больше уже потому, 
_ что бочки съ сусломъ и пивомъ хранятся ПУ сравнительно боле 
_ высокой температурз: при 9° — 12° Ц или 7° — 10°Р (стр. 4580). 
Но и белы ское пиво отличается большою прочностью (стр. 432). 
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этотъ, постепенно превращаясь въ спиртъ и угле- 
кислый газъ, дней черезъ 10 или около усп$ваетъ 
такъ истощиться, что процесъ спиртового брожен!я 
прекращается за недостаткомъ матер!ала: прекра- 
щен1е-же спиртового броженйя обыкновенно влечетъ 
за собою столь-же быструю порчу дрожжевого кваса, 
какъ и пива: именно велЪдетве наступающаго 
велЪдъ за симъ превращения спирта въ уксус- 
ную кислоту '). Ухудшается квасъ, впрочемъ, обы- 
кновенно уже гораздо ранфе., потому что каче- 
ства его зависятъ также и отъ присутств1я въ немъ 
сахара въ достаточномъ количествЪ. Лучпий дрож- 
жевой квасъ 3 —4 суточный. Чтобы имЪть воз- 
можность сохранять квасъ доле, многе квасовары, 





') Когда въ жидкости находятся два или н$феколько организо- 
ванныхъ ферментовъ, то пока одинъ изъ нихъ дзйствуеть энер- 
гично, вл1ян1е другого или другихъ, если и обнаруживается, то 
обыкновенно очень слабо. Это естественный результатъ борьбы 
за существовае организмовъ, живущихъ рядомъ, но неодинаково 
сильныхъ или неодинаково благопр!ятствуемыхъ окружающими 
услов1ями. Въ данномъ случа энергичная работа вызывающихъ 
спиртовсе брожен!е дрожжевыхъ клЪтокъ препятствуеть дзятель- 
ности уксусныхъ бактерй; но какъ скоро дрожжевыя кл$тки, за 
отсутств1емъ сахара, перестаютъ работать, наступаетъ время для 
усиленной энер!и уксусныхъ бактерй, матераломъ для кото- 
рыхъ служитъ именно подготовленный дрожжевыми кл$тками 
спиртъ (уксусная кислота есть продуктъ окислен!я спирта). Въ 
недрожжевомъ квас, если брожеше ведется при надлежащей 
(прохладной) температур, перевЗсъ берутъ бактери молочно- 
кислаго броженя уже по той причинз, что для дЗятельной ра- 
боты уксусныхъ бактер!й недостаеть матерала, т. е., спирта, 
который, при этихъ услов1яхъ, образуется только очень медленно. 
Но если недрожжевой квасъ держать при бол$е высокой темпе- 
ратур%, способствующей образован!ю спирта при помощи само-. 
стоятельнаго брожен!я (подъ вмяшемъь попадающихъ въ квасъ 
изъ воздуха клётокъ дикихъ дрожжей: стр. 80), то и’въ дрож- 
жевомъ квас уксусная кислота развивается довольно быстро 
(стр. 535—586). 


















при разливЪ$ кваса въ бутылки или боченки, при- 
_ бавляютъ порядочное количество сахара (см. ниже: 
«Боярсклй квасъ» 0-ра Яковлева); но въ такомъ 
случаЪ, при долгомъ хранен!и, они рискуютъ полу- 
чить квасъ съ слишкомъ большимъ содержатемъ. 
_ спирта, т. е., вмЪето кваса, плохое пиво (стр. 592). 
°—  Впрочемъ. при очень низкой температурЪ, напр. вру- 
Г бая бочки съ квасомъ въ ледъ, и дрожжевой квасъ, 
_ какъ говорятъ, можно сохранять гораздо долЪе: до 
| одного, двухъ и болЪе м$сяцовъ! 


Превращене сусла въ квасъ самостоятельнымъ бро- 
женемъ. 


Недрожжевой — кислый квасс. 


На стр. 534 было сказано, что въ мужицкихъ хозяй- 
ствахъ и во многихъ солдатскихъ казармахъ всЪ опера- 
_ щи приготовлен1я кваса заканчиваются заливанемъ 
_ водою квасного хлЪба въ настойно-цздильномъ чанЪ. 
Заливъ раскрошенный хлЪбъ водою и прибавивъ, если 
желаютъ, мятнаго настоя, вмфстЪ съ травою мяты 
(стр. 529—530), чанъ прикрываютъ и оставляютъ 
сусло бродить: черезъ сутки или ранфе, смотря по 
температур. сусло закисаетъ достаточно. т.е., пре- 
_ вращается въ квасъ (стр. 535), который, затЪмЪ, 

все время и хранится въ томъ-же чанз, вмЪетЪ 
_ съ находящимися въ немъ кусками размокшаго хлЪба. 
д Для употреблен1я, квасъ, по мЪрЪ надобности, отцЪ- 
_живается черезъ спускной кранъ настойно-цЪдиль- 
_ наго чана. Но квасъ. приготовленный и сохраняе- 
мый такимъ образомъ, по причинамъ, объясненнымъ, 
_тамъ-же, на стр. 535—536, очень непроченъ. 


ГдЪ имфется въ виду получить болфе прочный 
квасъ, который можно было бы сохранять въ тече- 
н1е достаточно продолжительнаго срока, тамъ на- 
состоявшееся на хлЪбЪ сусло отцфживають изъ на- 
стойно-цфдильнаго чана и переливаютъ для брожен1я 
въ бочки (стр. 536), втулки которыхъ, съ этою 
цфлью, оставляются на н%Ъкоторое время откры- 
ТЫМИ. | 

Въ большинствЪ квасоварень, впрочемъ, отцжи- 
ванйе сусла изъ настойно-цфдильнаго чана въ бочки. 
производится только посл того, какъ сусло уже 
замЪтно забродило въ этомъ чанЪ, т. е., обыкно- 
венно отъ 4—6 до 12 часовъ спустя послЪ залива-_ 
н1я въ немъ хлЪба водою, смотря‘ по температур 
воды. которою залитъ хлЪбъ. и помфщен1я, въ ко- 
торомъ находится настойно- _пбдильный чанъ: чЪмЪ 
тепле вода и помфщене, тфмъ скор%е' происходить 
забраживане. Дальнфйшее продолжене брожен1я въ 
бочкахъ въ такихъ случаяхъ соотвфтотвуетъ тому, 
что въ пивоварен!и названо нами дображиванемь 
или дополнительнымь брожетщемз (стр. 271, 288 
и 309). Бочки, посл ихъ наполнен!я, обыкновенно. 
тотчасъ-же переносятся изъ квасоварни на ледникъ 
и хранятся тамъ при возможно низкой температур 
(не ниже 0°, конечно), при чемъ втулки ихъ или 
немедленно плотно закупориваютъ деревянными проб- 
ками, большею частью обернутыми холстомъ, или-же 
сначала оставляютъ на нЪсколько часовъ и 
а потомъ закупориваютъ. 

Намъ случалось пить приготовленный подобнымъ 
образомъ квасъ н$Ъеколько недфль послЪ его раз- 
лива въ бочки, хранивппяся въ холодномъ и сухомъ 
ледникЪ: квасъ быль пятно кисловатъ, но не ки- 





_ селъ, и, при жаждЪ. пить его можно было съ 
_ большимъ удовольствемъ. 
_ Но вообще, оставлять сусло бродить въ настойно- 
г цфдильномъ чан%, въ присутстви размокшаго хлЪба, 
: хотя бы и на короткое время, по нашему мнЪн!ю, 
° опасно для здоровья кваса: подъ вмяв!емъ сравни- 
_ тельно высокой температуры, въ соприкосновен!и воз- 
°— духа съ сусломъ и плавающими на его поверхности 
кусками хлЪба. начавшееся спиртовое брожен!е легко 
переходить въ уксусное; кром$ того, въ суслЪ, 
при этихъ услов1яхъ, рядомъ съ уксусными, очень 
° Часто развиваются и другя вредныя бактери, за- 
родыши которыхъ постоянно имфются въ воздухЪ, 
въ особенности если онъ недостаточно чистъ. 
Поэтому, мы совЪфтуемъ отифживать сусло изъ 
_ настойно-цфдильнаго чана въ бочки возможно скорЪе, 
какъ только оно достаточно настоится на хлЪбЪ '): че- 
резъ 1 — 2 часа или того менЪе, во всякомъ случа$ ра- 
нЪе. ч5мъ оно зам тно забродитъ. Чтобы, затЪмъ, уско- 
_ рить забраживан1е, съ цфлью скорфйшаго закисан1я 
_ сусла въ квасъ. втулки бочекъ можно на нЪсколько 
_ Часовъ оставлять открытыми при температур квасо- 
варни: до тзхъ поръ, пока на поверхности сусла, 
у втулокъ, не появится молочно-бЪлая пЪна (стр. 306). 
_ПослЪ этого, бочки слЪдуетъ немедленно перенести 
на ледникъ, и втулки ихъ, когда брожене успо- 
_ коится. закупорить. | 
Если нфтъ надобности спфшить и желательно 
приготовить очень прочный квасъ, который можно 
_ было бы сохранять м$сяцы, то лучше поступать 
такъ, какъ описано при брожен!и сусла для бель- 




















1) И остынеть, если хлЪбъ заливался горячею водою. 
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г!Йскаго пива (стр. 430). Охладивъ отцфженное изъ 
настойно-цздильнаго чана сусло возможно скорфе до 
7°—10°Р (9°—12°,5 Ц), перелить его въ небольшя 
бочки (въ 16—20 ведеръ) или боченки и оставить его 


бродить въ нихъ, при открытыхъ втулкахъ, на погреб 
при температурв около 7°—10°Р (99—12°.5 Ц); 


затБмъ, когда квасъ достаточно закиснетъ, втулки 
закупорить и бочки поставить на ледникъ. Можно 
бочки перенести на ледникъ и тотчасъ посл пере- 
лит1я въ нихъ охлажденнаго сусла; но въ такомъ 
случа закисане сусла будетъ итти значительно 
медленн5е и втулки придется держать открытыми 
гораздо долЪе. Для быстраго охлажденя отцфжен- 
наго сусла до 7°— 10°Р (см. выше), передъ перели- 
т1емъ его въ бочки, нужно имЪть, конечно, холо- 
дильные чаны (стр. 595—596). Если ихъ нфтЪ и 
сусло поступаетъ изъ настойно-цфдильнаго чана въ 
бочки недостаточно охлажденнымъ, то бочки. уже 
съ цфлью ускоревя охлажден1я сусла. должны быть 
немедленно перенесены на ледникъ. 

Если приготовлене кваса заканчивается. какъ 
описано выше (стр. 555) въ настойно-цдильномъ 
чанЪ, въ которомъ квасъ потомъ и хранится. то мята 
и мятный настой прибавляются именно въ этотъ 
чанъ. Когда-же сусло. для брожен1я, отц$живается 
изъ настойно-пфдильнаго чана въ бочки. то мята и ея 
настой чаще всего распред$ляются уже по бочкамъ, 
хотя также могутъ быть прибавлены и въ чанъ , до 
отцфживан1я изъ него сусла. Въ случаяхъ подслащи- 
ван!я сусла патокою или сахаромъ (стр. 530), ве- 
щества эти вводятся также послЪ перелит1я сусла въ 
бочки. Сахаръ предварительно распускается въ 
оставленной для того небольшой порщи сусла. 
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Превращене сусла въ квасъ дрожжевымъ брожен!емъ. 
Дрожжевой — сладй квась. 


Для вызываня дрожжевого броженя квасного 
сусла употребляются т$-же дрожжи. что и для пив- 
ного сусла, а именно верховыя пивныя дрожжи — 
_жидЕюя или въ прессованномъ видф. Низовыхъ пив- 
ныхь дрожжей для приготовлен!я кваса еще не 
пробовали, но несомнЪнно и при помощи ихъ можно 
превратить квасное сусло въ квасъ, соблюдая, 

при этомъ, правила, изложенныя при низовомъ бро- 
жени пивного сусла (стр. 272 и слЪд.), но закан- 
чивая броженйе гораздо ранфе — въ самомъ начал 
его, какъ скоро поверхность сусла покроется 0Ъ- 
лою пЪфною (стр. 276). 

Е - Задаван1е дрожжей точно также можетъ произ- 
водиться тЪми-же способами, каке указаны для 
пива, а именно: сухимз, мокрымг или мокрымь св 
напусканем5 (стр. 274 — 275 и 305). Прессован- 
ныя дрожжи должны быть. конечно, предвари- 
тельно распущены въ тепловатой водЪ, въ квасЪ 
или квасномъ суслф. Но чаще всего квасовары за- 
даютъ дрожжи въ вид заранфе приготовленной 
дрожжевой опары. Съ этою цЪлью, замфшиваютъ 
‚на тепловатой водЪз, на квасЪ или на суслЪ негу- 
стое тфсто изъ пшеничной муки (одной или съ при- 
_ бавлемемъ гречневой); кладутъ въ тфето, сколько 
требуется по разсчету, дрожжей (жидкихъ или раз- 
веденныхъ прессованныхъ — см. выше) и, хоро- 
нько перемЪсивъ съ ними тЪето, ставятъ его 
теплое мЪото — до тфхъь поръ, пока оно не 
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и 
поднимется достаточно: словомъ, поступаютъ совер- 
шенно такъ-же, какъ при замфшиван!и опары для 
хлЪбовъ. 

Н%Фкоторые квасовары изготовляютъ опару для 
кваса даже не на дрожжахъ, а на той самой хлюб- 
ной закваскъ, которая въ хлЪбопекарняхъ обыкно- 
венно употребляется для вызыванья брожен1я въ 
хлЪбномъ тфетв '). Передъ задаван!емъ опару раз- 
водятъ небольшимъ количествомъ сусла, кваса или 
тепловатой воды. | 

Иногда, для вызыван!я брожен!я, употребляютъ, 
вм$сто дрожжей, явасную ушу предыдущей вари, 
т. е., ту гушу, которая остается въ бродильномъ 
чан посл спущен!я изъ него молодого кваса въ 
бочки (стр. 563) и въ которой несомнфнно заклю-о 
чаются дрожжевыя клЪтки, 

Количество задаваемыхъ дрожжей въ различ- 
ныхЪ квасоварняхъ чрезвычайно разнообразно: отъ_ 
'/2ю До '/ кружки жидкихь и оть 8 до 86 зол. 
прессоованныхъ дрожжей на 8 ведеръ квасного 
сусла. Вообще никакихъ общихъ правиль въ зтомъ 
отношении у квасоваровъ по с1е время не уста- 
новлено: каждый дЪйствуеть пе своему. Такъ 





`) Хомьбною зажваскою называется та порщя закисшаго ‚ т. е., 
находящагося въ брожени тета, которую хлЪбники сохраняють 
для приготовленя опары сл8дующаго дня. Прим®шанная къ 
свЪзжему тзсту, она дзйствуетъ подобно дрожжамъ, потому именно 
что всегда содержить въ себ дрожжевыя клЪтки въ состояни 
развит1я и размножешя: безъ дрожжевыхъ клфтокь тВето не 
могло бы бродить и подниматься. Поступая такимъ образомъ 
ежедневно, въ хлЪбопекарняхъ могутьъ обходиться безъ дрожжей, 
которыя нужны только для приведен!я въ брожеше перваго тзста. _ 
Впрочемъ, иногда и первое тЪсто заставляютъ бродить безъ = 
прибавленйя дрожжей — при помощи самостоятельнаго брожешя — 
(‘©тре90).°. 
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_ какъ квасное сусло обыкновенно приготовляется 
_ жиже пивного (стр. 522 —523) и брожен1е его большею 
частью ведется при сравнительно болфе высокой 
температур, ч5мъ брожене пивного сусла, то за 
среднюю поршю для 8 ведеръ квасного сусла можно 
принять '/‹ кружки (около 1 стакана) жидкихъ или 
28 — 30 волотн. прессованныхъ дрожжей *) хорошаго 
‘качества (стр. 305). Если дрожжи употребляются 
въ видф опары (стр. 559—560). то пшеничной муки 
на это количество дрожжей можно брать около 
'/» фунта. 

з Квасной гущи приблизительно отъ "/5 до 1 кружки 
на 8 ведеръ сусла. : 

Квасная гуща дъйствуетъ. несомнфнно слабЪе 
дрожжей, велЪлетв!е чего выбраживаемый при по- 
мощи ея квасъ, по качествамъ своимъ, представ- 
_ Ляетъ обыкновенно н%Ъчто среднее между кислымъ 
_ Ннедрожжевымъ и сладкимъ дрожжевымъ квасомъ: 

онъ играетъ (конечно, если во время закупоренъ), 
но содержитъ мало спирта и на вкусъ замЪтно ки- 
словатъ (стр. 552 —553). Такой характеръ имЪетъ, на- 
примЪръ, красный квасъ Зоаребина (въ С.-Петер- 
_ бургЪ)., сусло котораго задается, для брожетя, квас- 
ною гущею. а не дрожжами ®). Очень многе люби- 
тели особенно цънятъ именно подобнаго рода сред- 
не квасы. 
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1) 1 кружк8 жидкихъ сзуянныхъ дрожжей соотв®тствуютъ при- 

близительно 1 ф. 77 зол. прессованныхъ дрожжей такого-же ка- 
_ чества (если прессованныя дрожжи чЧистыя — безъ примЪси 
_ крахмала или рисовой муки: см. примёчан!е 2 на стр. 483). 
3) По анализамъ, произведеннымъ въ лаборатори Калашни- 
вскаго пивоваревнаго завола, красный квасъ Зребина содер- 
алъ: 5,4 проц. вытяжки, 0,7 проц. кислоты и только 0,3 проц. 
спирта. Плотность его, по сахарометру Баллинга, была 5,1°/. 
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Хл5бная закваска производитъ обыкновенно также 
болЪе слабое брожен1е. ч$мъ дрожжи; но для по- 
лучен!я сказанныхъ среднихъ квасовъ, квасная гуща, 
повидимому, все-таки предпочтительнЪе. 

Какъ хлЪфбная закваска, такъ и квасная гуща 
прибавляются въ сусло большею частью въ видЪ 
такъ называемаго 7274ю0ловка. т. е., предварительно 
распущенными въ небольшомъ количеств суела. 
Такой приголовокъ ставятъ въ теплое м$сто (около 
25°Р) и вливаютъ его въ сусло только поелЪ того, 
какъ онъ достаточно забродитъ (см. примфчан!е на 
стр. 539). | 

Дрожжевому брожению подвергаютъ обыкновенно 
уже отцфженное квасное сусло '). Когда сусло до- 
статочно настоится въ настойно-Цфдильномъ чанЪ, 
его отцфживаютъ черезъ спускной кранъ въ отдЪль- 
ную кадку—бродильный чанъ (стр. 5386). 

Въ пивоварени, при употребленми верховыхъ 
дрожжей, главное брожене сусла ведется, по возмож- 
ности, при температур 8° — 12°Р или 10° — 15° Ц 
(стр. 302). Та-же температура вполнф пригодна и 
для брожен1я квасного сусла; но, съ цфлью уско- 
реня броженя, въ большинетв$ квасоварень сусло 
охлаждаютъь менфе и подвергаютъ его броженю 
при н$околько болфе высокой температур: при 
12° — 15° Р (15° — 18°,5 Ц). 

Прибавляются дрожжи въ сусло обыкновенно 
только послЪ охлажден!я послфдняго до нужной 
температуры (см. выше). Въ большинств$ квасова- 
рень это охлажден!е совершается или въ настойно- 


`) Нёкоторые квасовары кладутъ дрожжи въ неотц$женное 
квасное сусло; но поступать такъ не сл$дуетъ. 


Е 
чу ОЕ, 












ый 


цъдильномъ-же чанЪ, до отцфживан!я сусла, или-же, 


посл отцфживаня, въ бродильномъ чанЪ, до за- 


даван1я дрожжей. Но въ боле благоустроенныхъ 
квасоварняхъ теперь, для ускорен!я охлажденя, 
употребляютъ особые холодильные чаны, изъ кото- 
рыхъ сусло поступаетъ въ бродильные чаны до- 
достаточно охлажденнымъ (стр. 540). 

Задавъ сусло въ бродильномъ чанЪ дрожжами и 
тщательно размфшавъ его съ ними, закрываютъь 
чанъ крышкою, окутываютъ его. если нужно. рого- 
жами, войлокомъ ит. п. и оставляютъ въ покоф — 
до тфхъ поръ, пока поверхность сусла не покроется 
обильнымъ слоемъ бфлой пЪны (признакъ, соотвЪ$т- 
ствуюшИй первому пер!оду главнаго брожен!я пив- 
ного сусла — стр. 306): обыкновенно отъ 4 —6 
до 8 — 10 часовъ спустя послЪ задачи сусла дрож- 
жами, смотря по температурз. по количеству и 
качеству употребленныхъ дрожжей (стр. 281 — 283). 
Снявъ дырчатою ложкою п%ну. перепускаютъ моло- 


_дой квасъ немедленно изъ бродильнаго чана въ 


бочки, боченки или прямо въ бутылки. Въ квасо- 
варнф д-ра Яковлева брожене квасного сусла счи- 
тають законченнымъ и приступаютъ къ разливу 
молодого кваса въ бутылки, какъ скоро плотность 
его уменьшается на 0,2 проц., по сахарометру Бал- 
линга. = 

Мята и мятный настой, приготовленный какъ 
описанно на стр. 529, прибавляются, въ сказанныхъ 
пропорщяхъ (стр. 529), или въ бродильный чанъ, 
напр., при разливан!и кваса изъ чана прямо въ 
бутылки, или-же въ бочки и боченки, если квасъ 
зъ бродильнаго чана поступаетъ въ нихъ. Иногда. 
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впрочемъ, мяту и настой ея вводятъ уже въ на- 


стойно-ц®дильный чанъ, во время приготовлен!я въ. 


немъ сусла. 

Очень нер$дко брожен!е сусла и для дрожже- 
вого кваса производится не въ бродильномъ чан%, 
а въ бочкахъ или боченкахъ, въ которые сусло 
отцф$живается непосредственно изъ настойно-цздиль- 
наго чана (стр. 536, 304 и 308); понятно. что и 
дрожжи въ такихъ случаяхъ прибавляются уже въ 
бочки или боченки (одновременно съ мятою). Иногда. 
при изготовленйи кваса въ небольшихъ количествахъ 
и при недостаткЪ посуды, задаютъ дрожжами не- 
отц$женное сусло, т. е., въ заторномъ или настойно- 


цфдильномъ чану, и отп живаютъ изъ послЪдняго 


уже выбродивпий изъ сусла молодой квасъ; но по- 
ступая такъ, подвергаютъ квасъ опасности уксус- 
наго закисан1я (стр. 536). 


Если при изготовлени кваса, кромф хлЪбныхъ 
матер1аловъ, употребляется еще сахаръ (обыкновенно 
сахарный песокъ) или патока, то его или ее или 
вводятъ въ квасное сусло одновременно съ мятнымъ 
настоемъ (стр. 563 —564), или-же прибавляютъ уже 
въ выбродивиий изъ сусла молодой квасъ, передъ 
разлит1емъ послфдняго въ бутылки или послЪ пе- 
релит!я его въ боченки для храненя ‘). Отно- 
сительно количества вводимаго сахара или патоки 
см. стр. 530. Въ квасоварнЪ д-ра Яковлева сахаръ 
кладется въ молодой квасъ передъ разливан1емъ его 
въ бутылки, и прибавляется его столько, сколько 


') Патоку иногда замфшиваютъ въ приготовляемую изъ муки 
дрожжевую опару. | 
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нужно, чтобы довести плотность этого кваса до 
8,2°/ю по Балингу ‘). 

Ниже, въ главЪ$ о СОтособать ращональнало варе- 
ня кваса. будетъ объяснено, какъ нужно посту- 
пать, чтобы приготовить квасъ, который, по каче- 
ствамъ своимъ, занималь бы середину между кис- 
лымъ — недрожжевымъ и сладкимъ — дрожжевымъ 
квасомъ. 





Образцы приготовлен1я различныхъ сортовъ 
хл$бнаго кваса. 


По способу броженя и по зависящимъ отъ того 
качествамъ его, квасъ, какъ мы видЪфли, можно 
раздЪлить на два главные сорта: недрожжевой или 
кислый квасъ и дрожжевой или сладюй квасъ 
(стр. 528 и 551—553). 

Оба эти сорта. въ свою очередь, могутъ быть 
подразд$лены : первый (кислый) — на квасъ , получае- 
мый выбраживан!емъ неотцъженнаго сусла (стр. 534), 
и на квасъ. выбраживаемый изъ отцфженнаго сусла 
(стр. 536); второй (сладкй)— на собетвенно квасъ, 
сусло для котораго варится обыкновеннымъ , описан- 
нымъ на стр. 531 — 540 способомъ, и на такъ на- 
зываемыя кислыя щи, получаемыя изъ сусла, при- 
готовленнаго настойнымъ способомъ (стр. 540). 

Мы приведемъ здЪсь образцы приготовлен1я каж- 
даго изъ этихъ сортовъ кваса, при чемъ описаня 
наши будемъ сопровождать критическою оцЪнкою 


1) Передъ прибавлешемъ сахара плотность яковлевскаго кваса 
обыкновенно не выше 4°/о — 5°/ Баллинга. 


употребленныхъ премовъ и приблизительнымь раз- 
счетомъ количества и качества кваса, могущаго по- 
лучиться изъ данныхъ матер1аловъ. Основатемъ для 
критической оц$нки будутъ служить обие прин- 
ципы, выработанные техникою пивовареня и, какъ 
мы уже замФтили (стр. 521—592), вполнф прим%ни- 
мые и къ квасоварен1ю. При разсчет$ количества и 
качества вывариваемаго кваса мы также будемъ 
руководствоваться правилами, изложенными въ Пи- 
воварени (стр. 354—378). 

Но такъ какъ существующте премы квасоварен1я 
не совс$мъ сходны съ тЪми, которые употребляются 
въ пивоварен!и, то мы считаемъ необходимымъ из- 
ложить зд$сь, какимъ образомъ мы будемъ прим$- 
нять эти правила разсчета именно къ квасоварен!ю. 


Количество вывареннаго кваса находится въ прямой зависи- 
мости отъ количества употребленной на приготовлене его воды; 
качества-же кваса, какъ и пива, обусловливаются главным» обри- 
зомъ содержащеюся въ немъ вытяжкою '). ТГакъ какъ химиче- 
сый составъ вытяжки приблизительно одинаковь во вс№хъ хл%б- 
ныхъ матералахъ, идущихъь на приготовлен!е пива или кваса, 
(стр. 489—440), то сказанный разечетъ въ сущности сводится къ 
опред$лен!ю: эроцентналою содержаия в5 квась вытяжки и того ко- 
_ личества воды, которое пережодилть въ квасъ изъ общаго количества 
употребленной воды. 

При опредБлени количества воды, поступающей въ составъ 
сусла, и выхода изъ этого сусла кваса, мы будемъ имЗть въ 
виду слвдуюция соображен1я.—При настойномь способъ изютов- 
лемя сусла (для кислыхъ щей: стр. 540), приблизительно вся 
употребленная вода переходить въ сусло; во при отцфживан!я 


1) Вытяжка или экстракте, какъ было уже объяснено (стр. 214 
и 439—440), представляетъ собою совокупность веЪхъ тБхъ твер- 
дыхь составныхъ частей, которыя, подъ влянемъ операщй пиво- 
варенйя или квасоварен!я, способны перейти изъ хл5бныхъ ма- 
тер1аловъ въ водный растворъ, называемый пивнымъ или квас- 
НымМЪ сусломъ. 
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сусла въ квасной гущз остается среднимъ числомъ около 20 проц. 
или ‘'/5 жидкости '!). Такъ какъ квасовары обыкновенно не кипятятъ 
сусла ни до, ни послз его отцёживан!я, то при настойномъ спо- 
с0б$ приготовленйя квасного сусла воды испаряется на столько 
ничтожное количество, что оно, безъ большой погрзшности, мо- 
жетъ быть включено въ сказанные 20 процентовъ жидкости, остаю- 
щейся въ гущз посл$ отц®живан!я сусла. Таким образомъ, при на- 
стойномъ способ% приготовлен!я квасного сусла, количество послЗд- 
няго до отцфживан!я приблизительно равно (по объему) количе- 
ству употребленной воды, а посл отцфживан!я на 20 проц. или 
на '/5 часть меньше; наприм®ръ, если воды употреблено 10 ве- 
деръ, то неотц®женнаго сусла должно быть также около 10 ведер», 





а отцзженнаго =10 — — 5 ведеръь. Такимъ-же количествомъ 


ведеръ, т. е., въ данномъ прим рф 8 ведрами, долженъ изм5ряться 
И 6ы20дъ кваса, потому что квасъ есть ничто иное, какъ отц$женное 
сусло въ состоянш броженя.— При изотовлензи сусла изъ кваснозо 
хлльба (запеченнаго тзста,), довольно значительная часть воды испа- 
ряется во время запекан!я т$ста. При зам шиван!и обыкновеннаго 
хлЪба, на 1 пудъмукитребуется среднимъ числомъ 1 ведро воды, около 
60 процентовъ которой теряются испаренемъ при печени. Т$сто для 
квасного хлЗба замВшивается жиже, въ особенности если запекан!е 
его производится въ горшкахъ (стр. 582): среднимъ числомъ на 
1 пудъ муки или вообще хлфбныхъ матер!аловъ можно считать 
около 2 ведеръ воды. Но такъ какъ квасное т%сто печется гто- 
раздо продолжительнфе (16—24 час.). то и воды изъ него во 
время запекан!я испаряется соотв$зтственно больше: взроятно, 
не менфе 80 процентовъ. Мы будемъ считать 80 процентовъ. Въ 
приготовленное этимъ способомъ сусло переходить, поэтому, не 
все количество употребленной воды, а меньше — именно на ту 
часть ея, которая испаряется во время запекан1я т%ста. Объ- 
яснимъ на примфрз. Если всего воды употреблено 10 ведеръ, и 
изъ нихъ, согласно приведенному выше разсчету, 2 ведра истра- 
чено на зам шиван!е 1 пуда хлзбныхъ матер1аловъ, то посл запе- 
кан!я тфота воды для сусла останется: 8 ведеръ свободной и 2 — 
2Х 0,80 = 0,4 ведра въ испеченномъ квасномъ хлбЪ; всего 


’) Въ пивоварен за среды!Й процентъ воды, задерживаемой 
дробиною, принимается 15 (стр. 225); но пивовары отцживаютъ 
сусло гораздо тщательнзе квасоваровъ; притомъ-же, въ пивоваре- 
ни первое м$фсто занимаютъ дробленые матер!алы (дробина), за- 
держиваюце воду мензе, чЪмъ смолотые въ муку или уже 
‘запеченные въ хл5бъ матер!алы, входяице въ составъ кваса. 





3 -{ 0,4 = 85,4 ведеръ. Вычтя изъ этихъ 8,4 ведеръ 20 проц. или 
1/5 часть, задерживаемую гущею (см. выше), на отцфженное 
8,4 Е 
сусло или, что то-же, на квасъ получимъ $8,4— =. — 0,7 ведеръ. 
Сл$довательно, изъ одного и того-же количества употребленной 
воды квасу при способф запеканйя должно выходить менфе, чмъ 
при настойномъ способ, а именно: изъ 10 ведеръ воды при на- 
стойномъ способЪ ведеръ, а при способЪ запеканя только 
6,7 ведеръ. Но если количество затертыхъ хл%бныхъ матер!аловъ 
въ обоихъ случаяхъ одинаково, то полученный квасъ при спо- 
собф запекан!я долженъ быть соотв®тетвенно гуще (богаче вы- 
ТЯЖКОЮ). 

Что касается разсчета пронентиалю содержамя вытяжки въ 
сусль и квасъ, то для точности этого разсчета было бы необхо- 
димо предрварительное опредЪлен!е процентнаго содержан!я вы- 
тяжки въ каждомъ изъ идущихь на заторъ хлЪбныхъ матер!аловъ; 
желающе и могуть содЪлать такое опредзлен!е на основанш пра- 
вилъ, объясненныхъь на стр. 356—368 Пивовареня. Мы-же, 
для избЪжаня излишней сложности въ вычисленяхъ и для одно- 
образя въ выводахъ, допускаемъ здЪсь, какъ и для образ- 
цовъ домашняго пивоварен1я (стр. 479), 60 прочентовъ, какъ сред- 
нее практическое процентное содержаме вытяжки во всЪхъ хлЪб- 
ныхъ матералахт, идущихъ на приготовлен!е кваса, т. е., при 
всзхъ нашихъ разсчетахъ, будемъ предполагать, что въ 100 6всо- 
выхь частяхь употребленныхъ на заторъ хльбныхь матерлаловь 
должно заключаться 60 вьсовыхь-же частей вытяжки '), способной 
и долженствующей перейти въ сусло и квасъ. Наприм$рт, если 
на заторъ употреблено 70 фунт. хл6бныхъ матер!аловъ, то, со- 
гласно сказанному предположен!ю, въ сусло и квасъ должно пе- 
рейти 70Ж0,60=42 фунт. вытяжки. Предположимъ, при этомъ, 
что количество воды, поступившей въ сусло, опредфлено (стр. 566— 
568) въ 20 ведеръ. Такъ какъ вЪсъ 1 ведра воды равенъ 30,033 фунт., 
то 20 ведеръ должны вфсить=20 Хх 30,088=600 фунт. Сусло есть 
растворъ вытяжки въ водф; поэтому, чтобы получить вЪфсъ его, 
нужно къ 600 фунт. воды прибавить 42 фунт. вытяжки = 600-42 — 
642 фунт. На основан!и этихъ данныхъ процентное содержаше 





° 1) Настр. 479 (см. также прим чаше 2 на той-же страниц) 60%/о 
приняты нами за среднее процентное содержавн1е вытяжки въ 


ячменномъ солод; но ту-же цифру, безъ большой погрзшности, - 


можно допустить и для большинства хлЗбныхъ, соложеныхъ или 
несоложеныхъ, матер1аловъ, употребляемыхъ въ пиво- или ква- 
соварен/и. 
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ыТяЯЖки ВЪ сусл% легко опредёляется изъ по о 


_ 100: 642, откуда х (процентное содержане вытяжки) = — а 
Пока сусло не бродило, т. е., пока оно остается сусломъ, этому- 
же числу градусовъ (6,5) должна соотв$тствовать и его плотность 
но сахарометру Баллинга (стр. 447—448). Въ кисломъ недрожже- 
вомъ квасф, стоявшемъ не слишкомь долго и хранившимся на 
холод%, спиртовое брожене такъ ничтожно, что и процентасе со- 
держан!е вытяжки, и сахарометрическая плотность его остаются 
приблизительно т$-же, что и сусла (см. ниже: стр. 532). Въ слад- 
комъ дрожжевомъ квасз спиртовое брожене понемногу разру- 
шаетъ вытяжку, превращая ее въ спиртъ и углекислый газъ; но 


_ й въ дрожжевомъ квас спиртовое брожене продолжается обык- 


и 
к. 






новенно такъ недолго и большую часть времени при такихъ усло- 
вяхъ (на льду или, по крайней мЪрЪ, на леднякв), что содержа- 
ше въ немъ спирта р%®дко бываегъ больше, чаще-же меньше 1 про- 
цента. При нашихъ разсчетахъ мы будемъ имзть въ виду дрож- 
жевой квасъ съ 0,5 проц. спирта (боле молодой) и дрожжевой квасъ 
съ 1 проц. спирта (бол%е старый). На образован!е 1 взсовой части 
спирта идуть, какъ известно, 2 взсовыя чазти вытяжки (стр. 371). 
СлЪдовательно, въ дрожжевомъ квас$, выбраженномь изъ сусла, 
содержавшаго 6,5 проц. вытяжки (см. выше), процентное содер- 
жан!е вытяжки должно быть: при 0,5 проц. спирта = 6,5—0,5Ж2= 


5,5, а при 1 проц. спирта = 6,5 —1Ж 2 = 4,5. Чтобы перевести 


найденное такимъ образомъ процентное содержанйе вытяжки въ 


_сахарометрическую плотность, мы пользуемся приведенною на 


стр. 450 формулою А = (р—т)Жа, гд® А есть процентное содер- 
жан!е спирта вт, квасЪ (или пив8), р— плотность сусла, изъ кото- 
раго выброженъ квасъ (или пиво), ®— искомая нами сахарсметри- 


ческая плотность кзаса (или пива) ис — десятичная дробь, нахо- 


димая во второмъ столбцз табл. 1 '), противъ цифры перваго 
столбца, соотв тствующей плотности р. 


При помощи общеизвстныхъ алгебраическихъ дЪйств!й, фор- 
мула А—()— т)Жа можеть быть видоизмВчена въ слВдующую °): 
ра—А 
о Эту послЗднюю формулу мы и будемт, принимать за 


основан!е нашихъ разсчетовъ сахарометрической плотности кваса. 


_ 1) Таблица эта помфщена въ концЪ книги. 
ра—А 
( и 


= = (р—т)Жа; А = ра — та; та = ра— А; т = - 


ле 














| ра—А , 
Подставивъ въ формул ш= ``, на мфсто буквъ, соотв®тетвую- 


пя имъ въ нашемъ примзрз цифры, получимъ: 
для кваса съ 0,5 проц. спирта, т (сахарометрическая плотность)== 
6,5Ж0,4082—0,5 к 
о. 
для кваса съ 1 проц. спирта, т (сахарометрическая плотность)== 
6,50,4082—1 _ 
0,4082 №; 








Если на приготовлене кваса, кромЪ хлфбныхъ матераловъ, 
употребляется еще сахаръ или патока, то къ разсчитанному в%су 
вытяжки сусла вфоъ сахара прибавляется цфликомъ, а изъ вфса 
патоки только половина '). Такимъ образомъ, еслибы въ приве- 
денномъ выше прим$рз къ 70 фунт. хлбныхъ матераловъ было 
прибавлено 8 фунт. сахара, то найденные вычислешемъ 42 фунт. 
вытяжки слЗдовало.бы увеличить на 8 фунт., т. е., считать, что 
въ суслЪ вытяжки должно быть 42--8=50 фунт. При замЪн% 8 фунт. 
сахара 8 фунтами патоки: 42 -|- 4 =46 фунт. вытяжки. 


Объяснивъ такимъ образомъ основан1я нашихъ 
разсчетовъ, мы считаемъ нужнымъ оговориться: вопер- 
выхЪ, что и сами по себ эти разсчеты могутъ 
имЪть, конечно, только ириблизительную точность: 
и вовторыхъ, что и эта приблизительная точность 
возможна только при хорошемь среднемё качествь 
матер 4ловь и при надлежащем: использовании ить, 
при помощи ращонально и правильно производи- 


мыхъ операщй. Такъ какъ, однако, большинство. 


квасоваровъ ведутъ дЪло далеко не столь правильно 
и ращонально, да и матералы зачастую употреб- 
ляютъ не совсфмъ доброкачественные (обыкновенно 
гораздо хуже тЪхъ, какими пользуются на благо- 
устроенныхъь пивоваренныхъ заводахъ), то и про- 


') Въ патокБ можно считать среднимъь числомъ 50 ироц. 
сахара. 


ря 
® 
в. 


М 
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_— суслЪ и квас должно быть соотвЪтственно меньше. 
_ ЗамЪчан!е это вполн® относится и къ приводимымъ 
° ниже образцамъ, заимствованнымъ отъ тЪхъ-же ква- 
Г соваровъ. Поэтому. выводимыя нами, на основани 
| вычислен!й, цифры для большинства этихъ образцовъ 
° могутъ служить только м$ркою для сравнен!я: чВмъ 
ближе къ нимъ будутъ процентное содержане вы- 
тяжки и сахарометрическая плотность въ дЪйстви- 
тельно полученномъ суслЪ или квасЪ, тёмъ добро- 
качественнЪе матерлалы и т$мъ успфшнЪе были ве- 
_ дены операши квасовареня, и наоборотъ. Для 
квасовара - практика достаточно руководствоваться 
въ этомъ отношен!и показан1ями сахарометра (све- 
денными, конечно, къ нормальной температурЪ: 
стр. 215). Но сахарометръ, какъ и термометръ, онъ 
долженъ употреблять непрем$нно, если желаетъ ра- 
ботать сознательно, а не на обумъ. 


Я 
















_ Первый образец. Приготовлене кислаго кваса изъ неот- 
цфженнаго сусла въ казармахъ лейбъ-гвардли Семеновскаго 
| полка. 


Матежалы: 8 пуда ржаной муки, 1 пудъ ржа- 
ного солода, 8 фунта мяты и 60 ведеръ воды. 

Всыпаютъ муку и раздробленный солодъ ') въ 
_ квашню и замфшиваютъ ихъ въ тфето съ 5 ведрами 


') Квасовары покупаютъ солодъ обыкновенно уже раздроблен- 
нымъ. Но поступать такъ не слёдуетъ, потому что раздробленный 
_ володь скоро портитея: лучше всего раздроблять его наканунЪ 
употребления. О дроблев!ши солода см. стр. 43 —45. Въ случаъ 
вужды , солодъ можно раздроблять толчешемъ въ ступз. 


м5. И ых т 


теплой кипяченой воды; продолжаютъ размёшивать 
весломъ около '/2--*/+ часа, послЪ чего закрываютъ 
квашню рогожею. холстомъ и т. п. и оставляютъ 
тЪсто въ покоф часа на 2—чтобы засолодъло '). По 
истечен!и этого времени, приготовляютъ изъ тета 
квасники или караваи (стр. 539) и сажаютъ ихъ 
въ печь, истопленную какъ для обыкновенныхъ 
 хлфбовъ (стр. 532); закрываютъ отверсте печи 
заслонкою и, обмазавь посл$днюю по краямъ т%- 
стомъ или глиною, оставляютъ квасники въ печи 
отъ 16 До 24 часовъ. 


ВынувЪъ квасники изъ печи и давъ имъ остыть 
разламываютъ ихъ на мелке куски и кладутъ въ 
стоячую 60 ведерную бочку (рис. 74-й), безъ верх- 
няго дна. но снабженную внутри дырчатымъ дномъ, 
прикрытымъ. какъ описано на стр. 534—535, рогожею 
съ наложеннымъ на нее булыжнымъ камнемъ °). 
Наливаютъ на размельченный хлЪбъ 38 ведеръ го- 
рячей кипяченой воды (не размфшивая); прикры- 
ваютъ верхнее отверст!е бочки возможно плотнЪе 
деревянною крышкою °). рогожами и т. п. и даютъ 
настояться около 2 часовъ. ПослЪ этого доливаютъь 


Г) Дать тЪсту засолодють значитъ дать заключающемуся въ 
солод» д1астазу подЪйствовать на крахмалъ т$ста (стр. 217 и 
СлД.). 

?) ВмЗсто одной 60 ведерной, можно употреблять двЪ 30 ведер- 
ныя бочки. Мы видфли приготовлен!е кваса въ семи 35 ведер- 
ныхъ бочкахъ изъ 1 пуда 35 ф. ржаного солода, 3 пуд. ржаной 
муки, 2'/> пуд. обыкновеннаго ржаного хлЪба (4—5 дневнаго) к 
7 фунт. мяты (по 1 Ф. на каждую бочку): при этой пропорщи 
матер!аловъ, квасъ, понятно, долженъ быть значительно жиже 
описываемаго въ нашемъ образц$. 

3) Крышкою служитъ вынутое изъ бочки верхнее дно ея. 


























_ бочку 16 ведрами прохладной (кипяченой) воды 
_ и, подъ конець всего, 1 ведромъ мятнаго настоя, 
Е приготовленнаго, какъ объяснено на стр. 529—530; 
г. вмфстЪ съ настоемъ, кладутъ въ бочку и траву мяты 
_ (стр. 530). Закрывъ снова бочку на глухо крышкою 
_ и рогожами. оставляютъ въ поко%. 
Е При температурЪ около 12°—15° Р квасъ готовъ. 
: обыкновенно черезъ сутки (стр. 535). Для употреб- 
2 лен1я, его, по м5рЪ надобности, отцфживаютъ черезъ 
° спускной кранъ бочки: стр. 535. Киснетъ очень 
_ быстро и только въ прохладное время года или въ 
_ прохладномъ помфщен!и можеть держаться долЪе 
_ 3—4 сутокъ (стр. 535—536). 

Критическая оцьнка. ЗамЪшиван!е матер!аловъ не 
на кипяткЪ%. а на теплой водЪ вполнЪ ращонально 
(стр. 543); но замфшиван1е происходить лучше, 
если не воду лить на положенные въ квашню мате- 
рлалы, а наоборотъ —всыпать дождеобразно матер1- 
_ алы въ налитую воду (см. примЪчане 2 на стр. 543), 
_ конечно, при постоянномъ размфшиван!и. 

_ Оставлете на 9 часа (или около) замфшаннаго 
теста въ квашнЪф имЪетъ цЪлью, какъ сказано, 
_засолаживане его. т. е., возможное превращеше 
_ заключающагося въ немъ крахмала, подъ влявемъ 
дастаза солода, въ декстринъ и сахаръ, а такъ какъ 
_процесъ этотъ, извфстный у пивоваровъ подъ на- 
зватемъ сахарификашщи., происходить вЪфрнфе и 
быстрЪе всего при температурЪ около 60° — 70° Ц или 
48°--56° Р (стр. 548), то, замфшавъ т%ето на теплой 
водф. слфдуетъ. затфмъ., поднять температуру его 
именно до 60°— 70° Ц или 48°—56°Р постепеннымъ 
2 прибавленемъ къ нему (небольшими порщями) горя- 
_чей воды: напр.. изъ 5 ведеръ воды, назначенныхъ на 





приготовлен1е тЪета (стр. 571). ‘употребить около 
3 ведеръ теплой воды на замЪфшиван!е и около. 
2 ведеръ горячей воды на постепенное разогр$ване 
тфста до 60°—70° Ц или 48°— 56° Р. послЪ чего, для 
поддержан!я температуры т$ста около этихъ градусовъ 
въ течене 2 часоваго покоя, квашню слФдуетъ 
плотно прикрыть и окутать рогожами, войлоками и 
т. п. При этихъ услоняхъ, полученный квасъЪ 
будетъ несомн$нно прозрачнфе, слаще на вкусъ и 
богаче растворенною въ немъ вытяжкою. 

Запекать тфето можно, конечно, 16—94 час.; но. 
какъ мы уже замБтили на стр. 548. необходимости 
въ столь продолжительномъ печени его нЪтъ: 
можно ограничиться 6 или даже 4 часами. О вредЪ 
хранен!я кваса неотцфженнымъ отъ размоченнаго 
въ немъ хлЪба сем. стр. 535—536. 

Приблизительный разсчеть процентноло содержа- 
я вытяжки в5 сусль и вз квас"). При допущенномъ 
нами для хлЪбныхъ матер1аловъ среднемъ содержан!и 
вытяжки въ 60 процентовъ (стр. 568), въ затер- 
тыхъ 3 пудахъ или 120 фунтахъ смЪ$си ржаной 
муки и ржаного солода (см. выше) вытяжки должно 
быть 120Ж0,60—=72 фунта. Изъ употребленныхъ 
60 ведеръ воды. вфроятно, не менфе 4 ведеръ ®) 
испаряется при 16—24 часовомъ запекан1и тФета, 
такъ что для раствореня сказанныхъ 72 фунт. 
вытяжки остается приблизительно 56 ведеръ воды. 
Эти 56 ведеръ воды должны вЪсить 56 Х 30.038 = 
1682 фунта °); прибавивьъ къ нимъ 72 фунт. 





т) См. стр. 568. 

2) Т. е., около 80 процентовъ изъ 5 ведеръ воды, пошедшихъ 
на зам шиван]е тета (стр. 567). 

°) 1 ведро воды вЪситъ 30,033 фунт. 





_— и растворенной въ ней вытяжки) == 1682--72== 
1754 фунтаме. Изъ пропорщи х: 72=100: 1754 нахо- 
димъ, что процентное содержан1е вытяжки (х) въ суслЪ 
72х10 
1754 
пользован!и матер!аловъ, приблизительно эти-же 4,1 
процента сахарометръ (Баллинга) долженъ показывать 
и въ квасЪ '), такъ какъ, при правильномъ броже- 
ни сусла для кислаго кваса, разложен1е вытяжки 
на спирть и углекислый газъ, если и происходитъ, 
то обыкновенно въ столь ничтожномъ количествЪ 
(стр. 552), что очень мало вмяетъ на показан!я 
} сахарометра. Если бы сахарометръ Баллинга показы- 
валъ значительно меньший процентъ, напр., вместо 
4,1, только 3, то это значило бы: или что не вся 
вытяжка извлечена изъ матер1аловъ, или что мате- 
р1алы заключали ея менфе 60°. Чтобы получить 
болЪфе густой квасъ, положимь съ 5 процентнымъ 
содержан1емъ вытяжки, нужно для растворен!я мате- 
р1аловъ употреблять соотвфтственно меньше воды, 
а именно: вмЪфсто 60, только около 50 ведеръ °). 
Выход кваса. За вычетомъ 4 ведеръ на испаре- 
_ н1е при запекан!и тЪета, сусла при 60 ведрахъ упо- 


_ должно быть = — 4.1. При надлежащемъ ис- 
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1) Градусы сахарометра должны быть, понятно, приведены къ 
нормальной температурз (стр. 215). 
2) На основанш пропорщи х: 109 =72 : 5, пятипроцентнаго сусла 


0072 


к 458 1440 фунт., изъ 





изъ 72 фунт. вытяжки Должно выйги 


_ которыхъ, по вычет® 72 фунт. вытяжки, на воду придется 136$ фунт. 
_ РаздБливъ 1368 на 30,088 (см. примЗчане 3 на стр. 574), полу- 
ЧИМЪ 45,5 ведеръ, прибавивъ къ нимъ около 4 ведеръ, испаряю- 
° щихся при запекани тФста (стр. 574), будемъ имФть 49,5 или, 
_круглымъ числомъ, 50 ведерз. 


о т 
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требленной воды должно получиться 60 — 4 —=56 9е- 


дерь (стр. 574), а при 50 ведрахъ затраченной воды= о 


50—4 —46 ведерз. Выходъ кваса въ первомъ слу- 


56 
ча — 56 — 5 = — 45 ведеръ, а во второмъ случа — 


46 _ 
46—55. =37 ведер (стр. 567—568). 


Бторой образеце. Приготовлеше кислаго кваса изъ 
отцфженнаго сусла въ Александро - Невской лаврф въ 
_С.-ПетербургЪ. 


Квасоварня находится въ подвалЪ, температура ко- 
тораго колеблется между 8°и 15°Р (10°и 18°,75 Ц), 
смотря по времени года. ТЪето зам5шивается въ обы- 
кновенной деревянной квашн% (стр. 531, рис.72-й), а 
запекан1е его производится въ 1'/» ведерныхъ чу- 


гунныхъ горшкахъ, снабженныхъ плоскими желзз- 


ными крышками. Для разведен!я запеченнаго тЪста 
водою служитъ болфе широк1й, чБмъ высокий, дере- 
вянный чанъ, съ вертикальными ст$нками (рис. 73-Й). 
въ 200 ведеръ вм$стимостью. Чанъ безъ внутренняго 
дырчатаго дна, и сусло отц$живается изъ него черезъ 
кранъ, расположенный на такой высотЪ (около '/ 
аршина отъ дна), чтобы внутреннее отверст1е его 
приходилось на '/» —1 вершокъ выше уровня 
отстоявшейся и осфвшей гущи (стр. 533—534). Изъ 
чана отц$ женное сусло переливается въ 30 ведерныя 
бочки, въ которыхъ оно превращается въ кваеъ, сс- 
храняемый въ тфхъ-же бочкахъ на ледникЪ. 
Мателалы: 1'/> пуда ячменнаго солода, 5 пуд. 
ржаного солода, 3 пуда ржаной муки, 20 фунт. 
ржаныхъ сухарей. 15 фунт. черотваго ржаного хл5- 



























х | | 
_ба, 5—6 пудъ патоки, 5 фунт. мяты и оть 985 до 
_ 310—330 ведеръ воды. 

Кладуть въ квашню 30 фунт. ячменнато солода, 
потомъ 5 пуд. ржаного солода, 3 пуд. ржаной муки 
и, сверху всего, остальные 30 ф. ячменнаго солода. 
Хорошенько все размфшиваютъ на сухо. Продолжая 
дЪъйствовать весломъ или веслами, наливаютъ 19 ве- 
_  деръ кипящей воды; послЪ 10 минутнаго разм$ши- 
к ватя прибавляютъ еще 6 ведеръ кипящей воды и, 
| затЪмъ, старательно мЪшаютъ около '/? часа — до 
‚ Гладкости. Закрываютъ квашню и оставляютъ въ по- 
ко часовъ на 10 при температур подвала (см. 
выше). 

По истечен!и этого времени. раскладываютъ тфето 
въ чугунные горшки, наливъ въ посл дне предва- 
рительно немного воды (до высоты 2 — 3 попереч- 
ныхъ пальцовъ отъ дна). Чтобы, подъ влянемъ жа- 
ра печи, тБето не выпячивало, горшки наполняютъь 
не совс$мъ до верху. Разложивъ тЪсто и прикрывъ 
горшки жел$зными крышками. ставятъ ихъ въ печь, 
_ натопленную жарче, чЪмъ для хлЪ5бовъ; закрывають 
| отверст1е печи заслонкою, обернутою намоченнымъ 
холстомъ, и давъ прокипЪть тфету въ печи часа 3, 
горшки вынимаютъ. Отскабливаютъ тЪето отъ стЪ- 
_нокъ, перем$шиваютъ его. дополняютъ горшки до 
верху кипяткомъ и, накрывъ крышками, снова ста- 
вять ихъ въ печь, но въ обратномъ порядкЪ, т. е.. 
_ бывпШе сзади — впередъ, а передн!е— назадъ. Закрывъ 
‘печь. какъ и въ первый разъ обернутою мокрымъ 
 холетомъ заслонкою, оставляютъ горшки въ ней 
еще на 21 часъ. такъ что запеканйе тфста продол- 
жается всего около 94 часовъ. 


+ 
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Когда, послБ этого, горшки вынимаютъ изъ печи 
окончательно. находящееся въ нихъ тфето предста- 
вляется покрытымъ очень темною корою. Отскобливъ 
т$ето отъ стБнокъ горшковъ и отмочивъ его нали- 
тою на него остывшею кипяченою водою. выклады- 
ваютъ его изъ горшковъ въ описанный выше (стр. 
576) деревянный чанъ. предварительно наполненный 
кипящею, но къ этому времени уже усл$вшею остыть 
водою. Чанъ наполняется водою не до верху, а при- 
близительно до '/4 аршина ниже верхнихъ краевъ, 
именно на столько. чтобы чанъ оказался почти пол- 
нымъ послЪ выкладыван1я въ него изъ горшковъ 
запеченнаго тЪста. 

Выложивъ въ чанъ тфето и прибавивъ туда-же 
20 фунт. размельченныхъ ржаныхъ сухарей и 15 
фунт. разломаннаго на мелк1е куски ржаного хлЪба 
(см. выше: Матежаль), оставляютъ въ покоЪ на 
6—10 часовъ. смотря по температур подвала: до 
т$хьъ поръ. пока гуща достаточно осядетъ и въ сусл$ 
обнаружатся признаки начавшагося броженя. Если 
признаки эти долго не появляются. то содержимое 


_ чана перем5шиваютъ веслами и, зат$мЪъ, опять даютъ 


отстояться. 

Какъ скоро содержимое чана забродитъ, спускаютъ 
изъ него въ бочки около 100 ведеръ отстоявшагося 
сусла — для кр$пкаго кваса 1-0 сорта. послЪ чего 
чанъ опять доливаютъ до верху остывшею кипяче- 
ною водою, разм5шиваютъ веслами и, снова давъ 
отстояться н%Ъеколько часовъ (также до появленя 
признаковъ брожения). отцЪживаютъ въ друшя бочки 
еще около 100 ведеръ сусла — для болЪе слабаго ква- 
са 2-10 сорта. Иногда. посл отцЪживанйя второго 
сусла, чанъ доливають 30—50 ведрами воды (также 








кипяченой) въ третй разъ, для получен!я такого-же 
числа ведеръ кваса 3-0 сорта (уже очень слабаго). 

Бочки наполняются сусломъ не вплотную до вту- 
локъ: въ нихъ оставляется свободнымъ нужное про- 
странство (приблизительно въ 2—3 ведра) для мят- 
наго настоя и для патоки. Мятный настой приго- 
товляется, какъ объяснено на стр. 599. и, вмЪфетЪ 
съ травою, распредФляется равномфрно по бочкамъ 
тотчасъ послЪ поступления въ нихъ сусла. 

Прибавивъ мяту и мятный настой, закупори- 
ваютъ четыреугольныя втулки бочекъ деревян- 
ными пробками, обернутыми тряпками. и оставляютъ 
бочки въ подвалЪ на 12 часовъ или даже на сутки — 
до появлен1я признаковъ закисан1я (брожен1я) сусла, 
выражающихся накоплен1емъ у втулокъ бЪфлой пЪ- 
ны. ПослЪ этого бочки переносятъ на ледникъ, и 
когда, подъ влмянемъ холода, брожене въ нихъ 
успокоится, прибавляютъ въ каждую изъ нихъ около 
30 фунт. патоки (около 1 фунта патоки на 1 ведро 
сусла). 

Квасъ готовъ черезъ 3 —4 дня. Онъ темнокрасна- 
го цвфта, прлятнаго кисловато-сладкаго вкуса и ма- 
ло пфнисть. На льду сохраняется долго — въ течене 
нЪсколькихъ м%сяцовъ, становясь. конечно, посте- 
пенно все кислЪе и кислЪе (стр. 551—552). Мы пили въ 
0юл% кваеъ, приготовленный въ март$ — и квасъ былъ 
еще не излишне киселъ. Вообще это одинъ изъ луч- 
шихъ сортовъ кислаго кваса, которые намъ случа- 
лось пить. Въ особенности это относится именно къ 
крЪпкому квасу 1-го сорта (см. выше}; 2-й сортъ 
уже значительно хуже, но все еще не дуренъ. 
Критическая очънка. ЗамЪшивать матер1алы въ 
‘тЪсто слфдуетъ не на кипяткЪ. а на теплой водЪ (стр. 
37* 
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543); при этомъ, лучше не воду лить на матералы, а. 


матер1алы дождеообразно всыпать въ заранЪфе налитую 
воду (примЪчан1е? на стр.543). Замфшанное-же тЪето, 
затЪмъ. разогр$ть постепеннымъ прилитемъ горя- 


чей воды до 48`—56°Р (стр. 543); при этомъ услов!и, | 


тЪето нфтъ надобности оставлять въ квашнЪ на 10 
часовъ (стр. 577), такъ какъ оно можеть достаточно 


засолодЪть уже по истечен!е 2 часовъ '). Запекать 


тЪсто въ. горшкахъ лучше, ч$мъ въ видЪ кораваевъ. 
именно потому что тесто можно дфлать жиже (стр. 
545); но продолжать запекан1е въ течене 24 часовъ 
излишне: достаточно 4 — 6 и даже менЪе часовъ (стр. 
548). Для болЪе полнаго извлечен1я изъ запеченнаго 
хлЪба полезныхъ составныхъ частей, заливать его въ 


настойно-цдильномъ чанЪ нужно не остывшею. а го-“ 


рячею (въ 60° Р или 75° Ц : стр. 233 и 235) кипяче- 
ною водою и, притомъ, пока самъ хл5бъ еще не совемъ 
остылъ. Оставлять сусло въ этомъ чанЪ, вмфетВ съ 
хлЬбомъ, до появлен1я признаковъ забраживан1я не 
безопасно, потому что сусло. при такихъ условяхъ, 
легко подвергается уксусному закисан!ю (стр. 557); 
вфрнЪфе отцфживать сусло изъ чана, как скоро гу- 
ща достаточно осядетъ, т.-е.. спустя 1 — 2 часа 
или даже менЪе послЪ заливан1я хлфба водою. Такъ 
какъ этого времени можетъ быть мало для надле- 
жащаго охлажденйя сусла до 7°—10°Р или 9— 19.5 
Ц, (стр. 558), то отцфженное сусло. передъ перели- 
т1емъ его въ бочки, слЪдовало бы охлаждать до ска- 
занныхъ градусовъ въ особыхъ холодильныхь чанахъ 
(стр. 474, 476и 595); если-же таковыхъ въ квасоварнЪ 
нфтъ. и переливать сусло изъ чана въ бочки прихо- 


7) Въ чемъ можно убфдиться при помощи Ф1одной пробы 
‘стр. 548—544). 





_ дитя недостаточно охлажденнымъ, то бочки. для ско- 
райшато охлажден!я сусла, лучше немедленно пере- 
носить на ледникъ, не оставляя ихъ до забраживан!я 
въ квасоварнЪ (стр. 558). 

`Приблизительный разсчеть процентнаю содер- 
жаня вытяжки в5 сусль и въ квась "). Согласно 
_  Принятому нами среднему 60 процентному содержан!ю. 
_ вытяжки въ хлЪбныхъ матер!алахъ (стр. 568), въ 10 
_  Пудахъ или 400 фунтахъ употребленныхъ хлфбныхъ 
_  матераловъ °) вытяжки должно быть: 400Ж0,60 — 
_ 240 фунтовь (6 пудовъ). 

На приготовлене изъ этихъ матер1аловъ 200 ведеръ 
кваса, воды требуется около 285 ведеръ (стр. 577): 
около 25 ведеръ на зам шиван1е тЪста и на подливан1е 

_ въ горшки при печени (стр. 577) и около 260 на 
° двукратное заливан!е испеченнаго тфета въ настойно- 
цфдильномъ чан (стр. 578). Изъ 25 ведеръ. идущихъ 
_ на замфшиване и пр., около 80 проп.. т. е., около 20 
_ ведеръ, испаряются во время печен1я тЪФста (стр. 567), 
такъ что на растворене составныхъ частей испечен- 
наго хлЪ5ба или на приготовлеше сусла воды остается 
260--5=265 ведерз, взсящихъ 265Ж30,083=7959 
фунлтовз (стр. 568). Прибавивъ къ 7959 фунт. воды 
въсъ вытяжки матер!аловъ, т.-е., 240 фунт. (ем. выше), 
мы находимъ тотъ вЪеъ, который должно имЪть полу- 
ченное сусло, а именно: 7959-|-240—6199 фупнитов5, 


что, на основани пропорщи х:240==100:8199, со- 


240 Хх 100 
отвфтетвуеть о — 2,9 или почти 5 ироцен- 


р 











7) См. стр. 568. 

_ 8) Хотя 20 фунт. ржаныхъ сухарей и 15 фунт. ржаного хлЪба 
(стр. 576—577) соотвЪтствуютъ болфе, чёмъ 20 фунт. ржаной 
муки, мы принимаемъ ихъ. для круглоты счета, за 20 фунт. 


= 
* 
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тамх содержан1я вытяжки въ суслЪ. По причинамъ, 
объясненнымъ на стр. 569, приблизительно таково- 
же должно бы быть и содержан!е вытяжки въ квасЪ, 
если бы къ нему позже не прибавлялось патоки и 
если бы отцъженныя изъ настойно-цфдильнаго чана 
100 ведеръ крЪпкаго и 100 ведеръ слабаго сусла, 
для броженя, были смфшаны. Безъ см$шен1я-же 
обоихъ сортовъ, изъ перваго сорта долженъ получиться 
| квасъ значительно плотнЪе, а изъ второго сорта квасъ 
значительно слабфе 3°/юо. Отъ прибавлен1я патоки 
плотность обоихъ сортовъ кваса должна, конечно, 
соотв$тственно увеличиться. 

Мы измЪфряли сахарометромъ Баллинга плотность 
профильтрованнаго готоваго кваса 1-го сорта дней 
черезъ десять посл его разлит1я въ бочки; плот- 
ность эта равнялась 8°/о. Чтобы убЪдиться, на сколь- 
ко на эту плотность влляетъ возможное содержание 
въ квасЪ спирта, мы выпаривали квасъ до половины, 
разбавляли оставшуюся половину перегнанною водою 
до первоначальнаго вЪса и, затВмъ, снова измфряли 
сахарометромъ (стр. 448): плотность осталась та-же, 
т.-е., 8°/о. Замфтнаго содержан!я спирта въ квасЪ, 
сл$довательно, не было; между тЪмъ какъ, при помо- 
щи титровальнаго анализа (нормальнымъ натровымъ 
растворомъ: стр. 442), кислоты въ квасЪ найдено 
0,7 процент. ‘). 

ГШънистый бутылочный квасз, прилотовляемый в 
пой-же лавръ изь куътколо сусла, назначеннало для 
1-10 сорта только что описаннаю кваса (стр. 578). 

Беруть изъ этого сусла 1 ведро”), прибавляютъ въ 





1) А именно: 0,51 проц. молочной и 0,19 проц. уксусной кислоты. 
2) Можно брать, конечно, и больше; но вообще приготовлять 
этотъь бутылочный квасъ въ большихъ количествахъ не слфдуеть, 
такъ какъ онъ обыкновенно не можеть сохраняться боле нед$ли. 
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‘него отъ 1'/>2 до 2 фунт. сахарнаго песка (смотря 
_ по вкусу потребителя) и около 1'/> стакана проц%- 
женнаго мятнаго настоя (стр. 599), безъ травы. Пе- 


° ремфшиваютъ. и когда сахаръ распустится, разли-. 


 ваютъ жидкость въ бутылки, въ каждую изъ кото- 
рыхъ предварительно было положено по 3 изюмины 
и по '/4 ломтика лимона ‘). Наполняютъ бутылки 
на столько, чтобы въ горлышкЪ, между жидкостью 
и пробкою, оставалось свободнымъ небольшоее про- 
странство—для развит1я газовъ. Наполнивъ, плотно 
закупориваютъ (машинкою) хорошими пробками, под- 
вязываютъ послфдн1я бичевкою или проволокою и 
оставляютъ бутылки въ тепломъ м$стЪ часа на 3: пока 
въ свободномъ пространств горлышка не покажется 
пЪна, послЪ чего бутылки тотчасъ-же выносятся на 
ледникъ, гдз ихъ держатъ въ лежачемъ положении. 
Квасъ готовъ уже черезъ 24 часа; но лучше всего онъ 
обыкновенно на третьи сутки послЪ разлива въ 0у- 
тылки, когда онъ сильно пфнится и очень пр1ятенъ 
на вкусъ; затфмъ квасъ постепенно ухудшается и по 
истечени 8—10 дней большею частью портится со- 
вершенно. 

Игра бутылочнаго кваса обусловливается, конечно, 
спиртовымъ брожен1емъ содержащагося въ немъ са- 
хара, подъ вмяемъ попадающихъ въ сусло клЪ- 
токъ дикихъ дрожжей, которыхъ въ воздухЪ лавр- 
ской квасоварни несомннно много. Пребываее бу- 
_тылокъ въ теченйе около 3 часовъ въ тепломъ м%- 

ст необходимо. чтобы дать толчекъ этому брожен!ю — 
_ усилить и ускорить его. На ледник брожеше успо- 
коивается и замедляется, но не останавливается со- 


') Приблизительно такой-же толщины, какъ для чая. 





Е мо ча 









всзмъ. Быстрая порча кваса зависить отчасти имен- 
но отъ истощен1я сахара спиртовымъ брожешемъ 
(стр. 553—554), отчасти-же отъ` того, что, виЪстВ 
съ дикими дрожжевыми клЪтками. въ квасъ попадаютъ 
также бактер1и, вызывающая уксусное закисате. 
дфятельность которыхъ усиливается, по мфрЪ исто- 
щен1я матертала, необходимаго для дрожжевыхъ кл*- 
токъ, т.-е., по мЪр$ превращеня сахара въ спиртъ 
(см. примчане 1 на стр. 554), вслЪдетвые чего 
квасъ. спустя 8—10 дней, становится кислымъ и 
теряетъ игру. | 

По нашему мн$н!ю, еще лучпий и, во всявомъ 
случаЪ, н$феколько бол$е прочный бутылочный квасъ 
можно получить изъ того-же сусла, заставляя его 
бродить не самостоятельно, т.-е., не подъ вмяшемъ 
случайно попадающихъ въ него дикихъ дрожжевыхъ 
кЛЪтТокъ, а при помощи обыкновенныхъ дрожжей. 
При этомъ, можно поступать, какъ поступаютъ бель- 
гйцы при сдабриван!и ихъ пива для отпуска (стр.. 
431—432), а именно: подсластивъ взятую поршю. 
сусла, въ нашемъ случа 1 ведро, нужнымъ коли- 
чествомъ сахара и приправивъ ее мятнымъ настоемъ 
(стр. 582—583), прибавить къ ней 15—90 процен- 
товъ, т.-е., въ нашемъ случа$ 2—4 бутылки, молодого 
дрожжевого кваса '); дать постоять въ достаточно 
тепломъ мЪфстЪ (при 20°—95°Р), пока не появитея 
на поверхности сусла бЪлая пЪна; затФмъ, какъ 
объяснено выше (стр. 583), разлить въ бутылки, за- 
купорить и отправить на ледникъ. 


') Молодой дрожжевой вквасъ, спиртовое брожене котораго въ 
полномъ ходу, содержитъ дзятельныхъ дрожжевыхъ клЪтокъ со- 
вершенно достаточно для того, чтобы вызвать такое-же брожене 
въ квасномъ суслф или кисломъ квас». 
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_ Этимъ способомъ бутылочный квасъ можно при- # 
_ Готовлять не только изъ сусла, еще не закисшаго = 

_ ВЪ квасъ, но также уже изъ готоваго кислаго ква- 

са, что очень удобно, такъ какъ даетъ возможность 5 
приготовлять бутылочный квасъ, по м$рЪ надобности, 


Во всякое время. 


Трепий образець. Приготовлене сладкаго (дрожжевого) с 
кваса въ Николаевскомъ военномъ госпиталЪ въ С.-Пе- | 
тербургЪ. 


Квасоварня помфщается въ отдфльномъ здаши. 
Приборы состоятъ изъ деревянной квашни для за- 

_ мъшиваня тфета (см. рис. 72-й), нужного количества 
чугунныхЪъ котловъ для запекан!я тЪста, металли- .} 
ческаго (желЪзнаго) чана для заливан1я водою испе- 
ченнаго тЪфета, деревяннаго бродильнаго чана и 2 
_ сорокаведерныхъ бочекъ для хранен1я кваса. 

‚ Матеталы: 4 четверика, соотвЪфтствующе, по 
в%су, приблизительно 3 пуд. 10 фунт., ячменнаго со- 
лода, 4 пуд. 10 фунт. ржаного солода, 1 пуд. 20 фунт. 
ржаной муки. 5 фунт. мяты, [4 кружки жидкихъ 

_ или, вмЪето нихъ, 1 фунт. 35 зол. прессованныхъ 
дрожжей '), 2 фунт. пшеничной муки и около 
100 ведеръ воды. Разсчитано на 80 ведеръ квасу. 

Ржаной и ячменный солодъ и ржаную муку кла- 
дутъ въ квашню и, при непрерывномъ разм шива- 

_ ви, завариваютъ 15 ведрами (приблизительно) ки- 
пящей воды; продолжаютъ м%Фшать въ течене */› 29 
часа; затфмъ, раскладываютъ тЪето въ горшки ий 





') См. прим$чане 2 на стр. 48$. 





ставятъ посл$дн!е въ жарко натопленную хлфбную 
печь. На дно горшковъ, передъ наложешемъ тфета, 
и сверху тЪета, по наложени его въ горшки, на- 
ливаютъ немного воды (стр. 539). Пока тфето въ 
горшкахъ кипитъ, приблизительно около 2 часовъ, 
отверсте печи оставляютъ открытымъ, а когда ки- 
пЪне тфета прекращается. закрываютъ печь плотно 
заслонкою. Оставляютъ горшки въ печи всего 94 ч. 

Вынувъ горшки изъ печи, тотчасъ-же выклады- 
ваютъ содержимое ихъ (отскребая и отмачивая отъ 
ст$знокъ) въ металлический чанъ и обливаютъ его 
85 ведрами кипящей-же воды. 

Даютъ настояться часа 2 или 3 и спускаютъ 
отстоявшееся и простывшее сусло въ деревянный 
бродильный чанъ '). Прибавляютъ сюда разведенную 
теплымъ сусломъ (или водою) опару, приготовлен- 
ную заранЪе изъ °/. кружки жидкихъ или изъ 1 ф. 
35 зол. прессованныхъ дрожжей, 2 фунт. пшенич- 
ной муки и нужнаго количества жидкаго кваса (стр. 
559). РазмЪшавъ, оставляютъ въ покоф на 5—8 ча- 
совъ, смотря по температур окружающаго воздуха 
(лБтомъ меньше, а зимою больше) — до тЪхъ поръ, 
пока не поднимутся дрожжи, т.-е., пока поверхность 
сусла не покроется обильною пЪною. 

ПоеслЪ этого молодой квасъ переводятъ изъ бро- 
_ дильнаго чана въ бочки, приправляютъ мятнымъ 
настоемъ (вмфстЪ съ травою), приготовленнымъ, какъ 
объяснено на стр. 529 —530, и тотчасъ-же переносятъ 





') Иногда, заливъ выложенное изъ горшковъ въ металличесяй 
чанъ т$ето 85 ведрами кипящей воды, кипятятъ смЪсь въ этомъ 
чанз въ продолжен!е н$®сколькихъ (4—7) часовъ, и только затёмъ 
уже даютъ, какъ сказано, отстояться 2—5 часа, 
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‘бочки на ледникъ, гдЪ въ течен!е первыхъ 3 ча- 
_совъ втулки ихъ оставляють открытыми, а потомъ 

_ закупориваютъ деревянными пробками '). 
| Въ раздачу квасъ поступаетъ дня черезъ 2 послЪ 
° поступлен!я его въ бочки и перенесен1я на ледникъ. 
_ _ Критическая оцьика. Относительно вреда зам ши- 
° ван1я тЪфета на кипящей водЪ см. стр. 549 —543: ва- 
_ м5шиван!е это сл$дуетъ производить, какъ объяснено 
въ критической оцфнкЪ Б'иорозо образца (стр. 579 — 
580) и какъ подробно изложено на стр. 548—545. 
— ТЬ '/> часа, въ течеюе которыхъ тЪсто оставляется 
въ квашнЪ для соложеная (т.-е.. для сахарифи- 
кащи его подъ вляшемъ д1астаза солода: стр. 
543), далеко не достаточны: для надлежащаго засола- 
живан1я столь густого тфста необходимо, по край- 
_ ней мЪръ, 1'/2› —9 часа, при чемъ температура со- 
_ Держимаго квашни должна быть все время, по воз- 
можности, поддерживаема на благопр1ятныхъ для 
сахарификащи градусахъ, т.-е., около 65° Ц или 
52°Р (стр. 543). Нужно помнить, что сахарифи- 
кащя тЪста или превращене содержащагося въ немъ 
крахмала. подъ влмянемъ д1астаза солода, въ дек- 
стринъ и сахаръ (стр. 543), происходить главнымъ 
образомъ именно въ квашнЪ — до запекан1я тЪета: 
°— 0 внесешемъ тЪфета въ жаркую печь, сахарификащя 
° его быстро прекращается, велфдетве разрушения д1а- о 
стаза отъ жару. Квасъ-же, приготовленный изъ плохо #2 

_ засоложеннаго тфета. обыкновенно мало прозраченъ 

(мутенъ), недостаточно сладокъ и вообще не обла- 

_ даетъ тфми качествами, которыя свойственны хоро- 

°— Шо сваренному квасу. Вс эти недостатки мы именно 





1) И втулки, и пробки четыреугольныя. 





и замЪтили въ квас Николаевскаго госпиталя. Про- 
тивъ заливан1я испеченнаго изъ тфета хлЪба въ чану 
кипящею водою ничего нельзя ‘сказать: кипящая 
вода, можетъ быть, и способствуетъ лучшему раство- 
реню заключающихся въ хлфбф полезныхъ состав- 
ныхъь частей; -но кипячене смЪфси (см. примЪчане 
1 на стр. 586) мы считаемъ излишнимъ. Такъ какъ, 
при заливан!и тЪста кипящею водою. 2 — 3 часовъ 
слишкомъ мало для надлежащаго охлажден1я сусла 
въ чану (до 12°—15°Р), а оставлять его въ послзд- 
немъ долфе не годится, въ виду опасности уксус- 
наго закисатя, то приготовленное такимъ обра- 
зомъ сусло сл$довало бы, тотчасъ посл его 
надлежащаго ототаиван1я ‘), спускать въ осо- 
бые холодильные чаны для возможно быстраго охла-. 
ждентя его, передъ поступлен1емъ въ бродильный чанъ. 
О температур, до которой должно быть охлаждено 
сусло и при которой должно совершаться брожен1е— 
см. стр 562. Что касается дрожжей, то */л кружки 
жидкихъ или 1 фунт. 35 зол. прессованныхъ дрож- 
жей (стр. 585) на данное количество сусла не доста- 
точно, если желаютъ получить дфйствительно дрож- 
жевой . т. е., сладковатый, а не кислый квасъ: нужно 
приблизительно вдвое больше (стр. 560 и 561). 
Приблизительный разсчеть процентнало содер- 
жаня вытяжки в5 квасномь сусль и в5 квасъь ?). 
Если среднее процентное содержане вытяжки въ 
употребительныхъ хлЪбныхь матер1алахъ равно 60 
(стр. 568), то въ 9 пуд. или 360 фунтахь ячмен- 


1) Т. е., спустя !/2—1 час. посл заливая хлёба кипящею 
водою или ‘послв окончан1я кипяченя см$еи. 
2) См. стр. 568. 
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_наго солода, ржаного солода и ржаной муки, затер- 
_тыхъ вь данномъ случа (стр. 585), вытяжки должно 
быть 360. 0,60—=2176 фунтов. Изъ 100 ведеръ 
_ употребленной воды, за вычетомъ 198 ведеръ на испа- 
_ ренйе при запекаши тЪста '), на приготовлене 
сусла остается 88 ведеръ. Такъ какъ эти 88 ве- 

° деръ воды вЪсять 88 Х 30,033 = 2643 фунт.., 
_ то обиий вЪеъ квасного сусла (воды и растворенной 
въ ней вытяжки) долженъ быть = 2643 -- 216 — 

_ 2859 фунтамв. х: 916 = 100: 2859, откуда 5, т. е., 


_ Процентное содержане вытяжки Въ КвасномЪъ Суть 


216х100 | 
—5359  =7,2. Въ квасф, содержащемъ спирта не 





















боле 0,5 проц. (молодой квасъ), вытяжки должно 
_ заключаться не менфе 7,5—0.5Ж2—6,5 проц., а въ 
_ квасЪ, процентъ спирта котораго увеличилея до № 
_ (болъе старый квасъ), содержае вытяжки должно 
уменьшиться до 7,5—1 Х 9 —=5.5 проц. По сахаро- 
метру, плотность кваса при 0.5 проц. спирта должна, 
быть около 6,2°/о, а при 1 проц. спирта около 5°/о. 
_ 645005 кваса. Такъ какъ гушею задерживается 
около 20 проц. или !/з жидкости (стр. 566—-568), то 
_ отцфженнаго сусла и кваса должно выйти около 
70 ведеръ (88—"5 == 70,4). Чтобы получить 80 ве- 
деръ кваса, нужно употребить для заливаня испе- 
‘ченнаго тета въ чанЪ на 12 ведеръ болфе, т. е., 
вместо 85 ведеръ, 97 ведеръ. Но въ такомъ случа 


густота (плотность) какъ сусла, такъ и кваса должна, 
быть, конечно, соотвЪтетвенно меньше. 








Четвертый образець. Приготовлене сладкаго (дрожжевого) 
кваса въ лейбъ-гварди Павловскомъ полку '). | 


Матеталь: 4 пуд. ржаной муки. 9 фунт. пше- 
ничной муки, 9 фунт. гречневой муки, 3°/4 гарнца. 
(около 15 фунтовъ) ржаного солода, 3*/4 гарнца 
(около 15 фунтовъ) пшеничнаго солода, 3 фунт. 
мяты, 1 кружка (6 стак.) жидкихъ дрожжей (3 фунт. 
пшеничной и 3 фунт. гречневой муки для опары), 
1 фунт. изюму и около 65 ведеръ ВОДЫ. 

См$еь ржаной, пшеничной и гречневой муки съ 
ржанымъ и пшеничнымъ солодомъ, въ указанныхъ 
выше пропорщяхъ, вамфшиваютъ тщательно (до 
исчезновен1я комковъ) съ 5 ведрами теплой воды; 
зат$мъ, продолжая мЪшать, разбавляютъ замЪсь по- 
немногу 2 ведрами кипящей воды. Полученное т$ето 
раскладываютъ въ 6 чугунныхъ горшковъ. въ каж- 
дый изъ которыхъ предварительно было влито около 
/5 кружки (около 2'/» стакановъ) холодной воды, 
и ставятъ горшки, не закрытыми, на 24 часа въ 
надлежащимъ образомъ истопленную печь (стр. 532), 
отверст!е которой закладываютъ кирничами и гер- 
метически замазываютъ глиной. | 

Вынувъ изъ печи горшки, наливаютъ ВЪ НИхЪ 
воды, чтобы отмочить корки и вообще размягчить 
запекшееся тЪето. Давъ постоять съ` водою 2 часа, 
перекладываютъ тЪсто изъ горшковъ въ два Чана 
(двз деревянныя кадки). Разбивъ въ чанахъ тЪето 
весломъ, завариваютъ его кипящею водою, которой 





1) Заимствуемъ изъ Ду. ВидоЁ Кофе’?з Цефег деп Кугазз (см. 
прим чане 1 на стр. 516). 








въ каждый чанъ наливаютъ, при непрерывномъ 
разм шиван1и, по 8 ведеръ; потомъ, не переставая 
мфшать, прибавляютъ въ каждый-же чанъ по 18 ве- 
деръ холодной (кипяченой) воды. 
| Размфшавъ хорошенько, оставляютъ на нЪкоторое 
время въ покоЪ, послЪ чего переводятъ отстоявшееся 
сусло изъ чановъ въ 2 бочки, въ которыя передъ 
тЪмъ была влита, поровну, опара, приготовленная 
заранфе изъ 1 кружки (6 стак.) жидкихь дрожжей, 
3 фунт. пшеничной муки, 3 фунт. гречневой муки 
и 2'/› кружекъ (около) готоваго кваса (стр. 559). 
Прибавляютъ въ каждую бочку по '/› фунта изюма 
и по половин проц женнаго отвара изъ 8 фунт. 
мяты '). Когда появляющаяся у втулокъ пфна 
обнаружитъ явные признаки броженйя (стр. 563 и 
°  ©лфд.), бочки хорошенько закупориваютъ и выно- 
| сятъ на ледникъ. 
| Критическая очьънка. Операщшю замфшиваня и 
1 затиран1я матер!аловъ въ квашнЪ можно считать 
® довольно правильною (стр. 542—543). Но зам шанное 
тЪето не слЪдуетъ тотчасъ-же перекладывать вВЪ 
горшки и подвергать печен!ю: нужно оставить тЪсто 
въ квашнЪ, по крайней мЪрЪ, часа на 2, чтобы 
°— Дать ему время достаточно засолодть (стр. 543). 
Нельзя ничего сказать и противъ заливан1я испе- 
®  Ченнаго тЪста въ чанахъ сначала кипящею, а по- 
томъ холодною водою, такъ какъ въ кипящей водъ 
составныя части тфета должны растворяться лучше; 
отъ прибавлен1я-же, затЪмъ, холодной воды значи- 









1) 3 фунта мяты обливаютъ '/з ведромъ оставленнаго для того 
квасного сусла и даютъ вскипфть, а когда остынетъ, проц жи- 
вають отваръ сквозь холсть и вливають его (безъ травы) въ 
бочки. 
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тельно ускоряется охлаждене сусла, которое, велЪд- 
стве этого, можно не оставлять долго въ чанахъ, 
чЪмъ соотвфтственно уменьшается опасность уксус- 
наго закисан!я его’ (стр. 557). Порщя употребжен- 
ныхъ дрожжей достаточна. 

Приблизительный разсчете процентнало содержа- 
ия вытяжки в квасному суслмь ц в квась '!). При 
среднемъ содержан!и вытяжки въ 60 проц. (стр. 568), 
въ 208 фунтахъ употребленныхъ на затиране ма- 
тер1аловъ вытяжки должно быть 908. 0,60=—124,8 
или, круглымъ числомъ, 125 фунтовз. За исключе- 
немъ около. 5 ведеръ на испарен!е при запекания 
тЪста (стр. 567), воды въ составъ сусла должно войти 
приблизительно 60 ведеръ, вЪсящихъ 60Х 30.033 = 
1502 фунта (стр. 568). Обний вЪеъ сусла (воды 
и вытяжки) = 1802 -|-. 125 = 1927 фунпама. 
Изъ пропорши х: 125=100: 1997 оказывается, 


что процентное содержане вытяжки въ квасномъ 


25.1 
сусл$ (х) должно быть о — 6,49 или почти 


6.5. Въ квасф содержане вытяжки должно быть: 
при 0,5 проц. епирта=6,5 —0,5Ж2=—5,5 проц., а при 
1 проц. епирта = 6,5 —1Ж2—4,5 проц. По сахаро- 
метру, плотность кваса въ первомъ случа около 5,2°/о, 
а во второмъ около 4°/о. 


Былх005 кваса: 60— 48 или около 50 ведеръ 
(стр. 566—568). 





1) См. стр. 568. 
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и _ Пятый образец». Приготовлене сладкаго (дрожжевого) 

кваса въ Офицерскомъ собрани лейбъ-гвард!и Семеновскаго 
р полка. 
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Это очень вкусный квасъ, весьма похожий. по 
_ качествамъ, на «боярсый квасъ» 0-ра Яковлева 
(стр. 539). | 
Мателалы: 90 фунт. ячменнаго солода, 20 фунт. 
° ржаного солода, 2 фунта гречневой муки, 2 фунта 
_ ржаной муки, 925 фунт. сахарнаго песка, */> фунта 
прессованныхъ дрожжей, */з — '/4 фунта мяты (одни 
листья) и около 26 —27 ведеръ воды ‘). 
_Ячменный и ржаной солодъ, гречневую и ржаную 
я муку тщательно зам шиваютъ въ квашнЪ на 2 вед- 
°  рахъ (приблизительно) кипящей воды. Давъ нЪкото- 
_  рое время постоять въ закрытой и окутанной 
| квашн$, раскладываютъ тЪето въ горшки и ставятъ 
въ надлежащимъ образомъ истопленную печь на 
12 часовъ (отверсте печи закрываютъ заслонкою 
ри замазывають по краямъ тфстомъ или глиной: 
— стр. 532). | 
| Вынувъ горшки и переложивъ изъ нихъ тфето 2) 
въ настойно-ц®дильный чанъ, т. е., кадку, снабжен- 
ную внутреннимъ мелкодырчатымъ дномъ (стр. 473), 
заливаютъ его, при разм шиван!и. 24 — 25 ведрами 
_ остывшей кипяченой воды; даютъ настояться */> су- 
_ токъ и, затБмъ, отцфживаютъ сусло въ другую 
кадку (бродильный чанъ). Прибавляютъь 925 фунт. 
сахарнаго песка, предварительно растворенные въ 










') Воды можно брать н5сколько больше или меньше, смотря 
по тому, гуще или жиже желаютъ имфть квасъ. 

?) ТЗето отскабливають и отмачиваютъ отъ стБнокъ горшковъ, | 
какъ обыкновенно (стр. 533 ). 


ПИВОВАРЕНТЕ. 88 


а 


квасу (или въ части отцфженнаго сусла) и про- 
кипяченные съ нимъ, и настой изъ '/з — */1 фунт. 
листьевъ мяты, приготовленный, какъ описано на 
стр. 539 (вмЪст® съ настоемъ, кладутъ и листья). Посл% 
этого. распускаютъ въ сусл$ достаточно поднявшуюся 
опару. приготовленную заранфе изъ '/› фунта прес- 
сованныхъ дрожжей, 3 бутылокъ готоваго кваса и 
нужнаго количества пшеничной муки (стр. 559): 
опара должна быть жидковатая. 

Когда, спустя приблизительно 6 часовъ (при 
температурВ около 15°Р или 18°.75 Ц), дрожжи 
поднимутся. т. е., поверхность сусла покроется пЪ- 
ною, молодой квасъ разливаютъ изъ бродильнаго. 
чана въ боченки или въ бутылки, закупориваютъ 
и держатъ на ледник. 

Евасъ желто-красноватаго цвЪфта, очень пр!ятнаго. 
кисловато-сладкаго вкуса, смаченъ и достаточно. 
играетъ, даже если хранится въ боченкахъ, понятно, 
хорошо закупоренныхъ. 

Критическая оульнка. ЗамЪшивать матералы въ 
квашнЪ слфдуетъ не на кипятк%., а на прохладной 
или теплой водф, и затБмъ уже разогрЪфвать тЪфето 
приливан!емъ кипящей воды: стр. 543. Держать 
тфето въ хорошо окутанной квашнЪ часа 2: стр. 543. 
Заливать испеченное тЪсто въ настойно-цдильномъ 
чанЪ лучше сначала горячею водою. а потомъ уже, 
для ускореня охлажден!я, остывшею (прохладною) 
кипяченою водою: какъ въ Четвертомь образить 
(стр. 590—592). Все остальное правильно. 

Приблизительный разсчеть процентнаю содер- 
жалия вытяжки вз квасномь сусль и в5 квас '). 





1) См. стр. 568. 





ы 





РА Ту КТС РИ 

















р 
. 
в, 
к 
з 
*, 
) 


к 


Въ 44 фунтахь замфшиваемыхь въ квашнЪ хлЪб- 


_ ныхъ матераловъ вытяжки заключается 44Х 0,60=— 


26,4 фунта '). Прибавивъ сюда 95 фунт. сахарнаго 
песка, получимъ 51,4 фунт. или, круглымъ числомъ, 
50 фунтовё. Если воды, за исключенемъ испарив- 
шейся при печени тЪста, осталось въ суслЪ около 
25 ведеръ, то обиий вЪеъ сусла долженъ быть 
25Ж30,033=750 фунт. *) - 50 фунт.=800 фунт. 
Изъ пропорШи х:50 == 100:800 находимъ, что 


процентное содержане вытяжки въ суслЪ (х) равно 


50Х 100 
СЮ 6,95. Въ квас вытяжки должно быть: 


_при 0,5 проц. спирта = 6,25 — 0,5Ж2 =5,25 ирои., 


а при 1 проц. спирта = 6,25 — 1Ж2 —= 4,25 проц, 
Сахарометрь долженъ показывать: въ квас съ 
0,5 спирта около 5°/о, а въ квасЪ съ 1 проц. спирта 


около 3,8°/о. 
2 
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сл 





Быходё кваса: около 25 — — 20 ведерз °%). 


ара и - ба ы 
Шестой образец». Сладкй (дронжевой) квасъ, названный 
въ сборникахъ квасныхь рецептовъ иелмербуряскимь “). 


Мателалы: 20 фунт. мелкаго и 5 фунт. крупнаго 
(дранцу) ржаного солода, 12 фунт. ячменнаго солода, 
20 фунт. обдирной ржаной муки, 4'/> фунта греч- 
невой и '/>? фунта пшеничной муки, 2 фунта сахар- 
наго песка, */з кружки (2 стакана) жидкихъ дрожжей 

-(1'/> фунта пшеничной и '/> фунта гречневой муки 


1) См. етр. 568. 
?) 1 ведро воды в%еитъ, какъ извЪстно, 50,058 фунтовт; 





_ 25 х 30,033 = 750,825 фунт.; но мы отбрасываемъ десятичныя 


цифры. | 
3) См. стр. 566—568. 
*) Изъ сборниковъ Бояркина и Фролова. 








т ве 


для приготовлен1я съ дрожжами опары), 1'/> фунта 
изюму, '/: фунта мяты и около 10—11 ведеръ 
воды ‘). 

Назначенные на заторъ три сорта солода, ржаную 
муку, гречневую муку и пшеничную муку всыпаютъ 
въ квашню и, размфшавъ хорошенько на-сухо, за- 
мфшиваютъ ихъ въ тЪсто средней густоты сначала 
съ теплой, а потомъ съ кипящею водою: всего 
воды должно пойти около 8 ведеръ "). ЗамЪсивъ 
тщательно (чтобы не было комковъ), прикрываютъ 
квашню въ н%Феколько рядовъ холетомъ и т. п. 
(для сохранен!я теплоты) и оставляютъ въ покоъ 
часа на 1'/?. По истечен!и этого времени, раскла- 
дываютъ тЪето въ глиняные горшки, наполняя 
ихъ тфетомъ до ° 4 и, зат$мъ, наливая въ каж- 
дый, поверхъ т$ета. холодной воды. Ставятъ горшки 
на 12 часовъ въ не очень жарко натопленную печь 
(относительно закрыван1я печи заслонкою и пр.— 
см. стр. 539). 

Вынувъ горшки изъ печи, доливаютъ ихъ горячею 
водою и, когда тЪсто достаточно отмокнетъ. выкла- 
дываютъ его въ кадку, служащую настойнымъ ча- 
номъ, и наливаютъ на него около 7 ведеръ горячей 
(кипяченой) воды. Оставляютъ въ покоф и, какъ 
скоро гуща достаточно осядетъ, переливаютъ отето- 
явшееся сусло ковшомъ (осторожно, чтобы не заму- 





1) Въ сборникахъ Бояркина и Фролова количество воды, упо- 
требленной на заливан!е испеченнаго т$ета въ настойномъ чанз, 
опред$лено въ 6!/>—7 ведеръ (до 130—135 бутылокъ), а о зам- 
шиван!и тЪста въ квашнЪ сказано, что тесто должно быть сред- 
ней густоты: на основан]и разсчета, приведеннаго на стр. 567, 


мы опредзляемъ на это зам шиване около 3 ведеръ. Прибавивъ 


сюда воду, приливаемую въ горшки, получимъ всего воды именно 
около 10—11 ведеръ. 





`. 3 тык 





























_ТИТЬ гущи) изъ настойнаго чана въ кадку для бро- 


_ женя (бродильный чанъ).. 


НагрЪвъ въ большой кострюл% до кипфня 6 бу- 


_ ТЫЛОКЪ взятаго изъ чана отстоявшагося сусла. всы- 


паютъ въ него 1'/> фунта изюма и, давъ вскипЪть 
еще раза 2 или 3, снимаютъ кострюлю съ огня, 


кладутъ въ нее мяту и 2 фунта сахарнаго песка; 


разм$шиваютъ и, прикрывъ, ожидаютъ. пока са- 
харъ растворится, послЪ чего процфживаютъ жид- 
кость сквозь сито и вливаютъ ее въ наполнен- 
ный сусломъ бродильный чанъ. Когда находящееся 
въ этомъ посл$днемъ чанЪ сусло остынетъ до 
16° — 24°Р (20° — 30° Ц), вводятъ туда-же раз- 
веденную и также проц$женную (протертую) черезъ 
сито опару. которая приготовляется заранЪе изъ 
‘/з кружки (2 стакана) жидкихъ дрожжей '), 
1'/» фунта пшеничной муки, ‘/> фунта гречне- 
вой муки и потребнаго количества квасного сусла 
(стр. 559). 

Задавъ сусло дрожжами и накрывъ бродильный 
чанъ холетомъ, оставляютъ бродить въ тепломъ 
мест до тЪхъ поръ, пока поверхность сусла не 
покроется б$лою пЪною; зат$мъ, переливаютъ мо- 
лодой квасъ, также сквозь сито. въ чистую кадку 
(спускной чанъ) и тотчасъ-же разливаютъ его изъ 


_ кадки въ чистыя и совершенно сух1я бутылки; 


закупориваютъ послЪдн1я здоровыми пробками °) и, 
| 1,5 
1) 1/3 кружки жидкихъ дрожжей соотв тствують в —=0,6 фунт. 


ИЛИ 58 304. прессованныхъ дрожжей (см. прим чан!е 2 на стр. 483). 
?) Чтобы пробки не вырывало, ихъ привязываютъ къ бутыл- 


_камъ бичевкою или проволокою, а чтобы бутылки не лопались, въ 


торлышк$, между пробкою и квасомъ, оставляютъ пустое про- 
странство: стр. 588. 
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продержавъ ихъ 6 —7 час. въ умфренно тепломъ 
м$стЪ. выносятъ на ледникъ. Черевъ 2 тя) квасъ 
О, ГОТОВЪ. 

Изъ оставшейся въ настойномъ чанЪ гущи (см._ 
выше), въ случаБ желаня, приготовляютъ еще 
1 — 1'/4 ведра (20—25 бутылокъ) кваса второго 
сорта, значительно болБе слабаго. Для этого гущу 
обливають 1— 1'/4 ведромъ горячей (кипяченой) 
воды. Давъ настояться и остыть, счерпываютъ, 
какъ и для перваго кваса, ^отстоявшееся сусло 
ковшомъ; заправляютъ его опарою изъ '/> стакана 
(*/1» кружки) жидкихь дрожжей *), приготовлен- 
ною. какъ и для крфикаго кваса, но изъ соотвЪт- 
ственно меньшаго количества матер1аловъ. Когда 
сусло забродить (бЪлая пфна), точно такъ-же раз- 
ливаютъ молодой квасъ въ бутылки и пр. 

Критическая оцльнка. Операщши ведены довольно 
правильно: сравни критическую оцЪфнку Чепвертеио 
и 1ят0ло 0бразуовз (стр. 591 и 594). Дрожжей 
можно употребить и вдвое меньше, т. е. */‹ кружки 
(1 стак.), вместо '/з кружки (2 стак.). конечно, 
если дрожжи хороши. 

Приблизительный разсчетз процентнаю содер. 
жаня вытяжки в5 квасномь сусль и в квас °). 
Въ 62 фунтахъ затираемыхъ хлЪбныхъ матераловъ 
вытяжки должно быть 62 Х 0.60 = 37.9 фуми. *), 
которые, вм5стБ съ 2 фунт. свахарнаго песка, со- 
ставляютъ 39.2 фунт. или, отбросивъ десятичную 





1) Или около 15 зол. прессованныхъ дрожжей (см. прим чаше 2 
на стр. 483). 

2) Стр. 568. 

3) Стр. 568. 















цифру, 59 фунт. Изъ употребленной воды, за 


исключенемъ части ея, испарившейся при запекани 
тета, въ сусло должно перейти приблизительно 
71'/2 — 8 ведеръ; положимъ, 8 ведеръ, вфеъ кото- 
рыхъ равенъ 8 Х 30,033 = 240.264 или, безъ деся- 
тячныхъ знаковъ, 240 фунтамз. Общий вЪеъ сусла= 
240 39 = 279 фунтамь. На основанйи пропорщи 


х:39 =100:279. процентное содержане вытяжки 


въ суслЪ и 13,98 или почти 14. Въ 


квасЪ вытяжки должно быть: при 0,5 проц. спирта — 
14 —0,5Ж2—15 проц., а при 1 проц. спирта = 
14 —1Ж2—=12 проц. Сахарометрическая плот- 
ность перваго кваса около 12,7°/о, а второго кваса 
около 11,5°/о. 

Получается, слБдовательно, квасъ очень густой, 
похожй на брагу '): такой-же густоты, какъ 
известное черное пиво, процентное содержане вы- 


_тяжки въ которомъ обыкновенно не выше 12,5 
(стр. 446). 


Выходё кваса: около 6— 6*/> ведеръ или 120 — 
130 бутылокз. 

Чтобы получить достаточно жиде!Й квасъ, нужно 
употребить воды, по крайней мЪрЪ, на 7 — 8 ве- 
деръ больше, т. е., залить испеченное тЪсто въ 
настойномъ чанЪ, вмЪсто 7 ведеръ (стр. 596). 15 ве- 
драми воды. Тогда процентное содержане вытяжки 
равнялось бы: въ сусл$ = 7.5; въ квасЪ при 0,5 проц. 
спирта==6.5 (плотность по сахарометру около 6,2°/о) 
и въ квасЪ при 1 проц. спирта = 5,5 (плотность по 


1) Брала есть именно ничто иное, какъ очень густой, мало 
бродивший, сладюй квасъ, обыкновенно темнаго цвЪта. 


к. 
$ } ( 


и 
О К НВК $2. 


_ 600 


сахарометру около 5°/о). Вышло бы квасу около 


10 ведеръ или 200 — 215 бутылокъ. 


Седьмой образець. Домашн сладкй (дрожжевой) квасъ '). 


Мателалы: 4 фунта ржаного солода, 4 фунта 
ячменнаго солода, 3 фунта ржаной муки, 1 фунтъ. 
грубо смолотой гречневой крупы. 5 — 6 фунт. сахара. 
въ порошк$, 2 зол. кремортартара, 3 зол. хоро- 
шихъ прессованныхъ дрожжей“ (:/› фунта пшенич- 
ной муки для приготовлен!я съ дрожжами опары), 
4 зол. перечной мяты, около 120 — 130 изюминъ. 
и около 5 ведеръ воды. 

Си$шавъ хорошенько оба солода, ржаную муку 
и гречневую крупу, всыпаютъ смесь въ 2 ведерный 
чугунный котелъ и постепенно замф$шиваютъ ее съ 
1 ведромъ кипящей воды въ жидкое т%сто *). Раз- 
мЪшавъ тщательно (до гладкости), ставятъ котелъ 
съ т5стомъ на 24 часа въ достаточно жарко исто- 


пленную печь; во время печен1я тЪето н%еколько.. 


разъ разм шиваютъ. 

По окончании печеня, упрфвшее кашицеобразное: 
тфето перекладываютъ изъ котла въ деревянную. 
кадку (настойный чанъ), емкостью приблизительно 
въ 6 ведеръ °); прибавляютъ 4 золотника мяты и 
заливаютъ, при размфшиванш, 4 ведрами кипя- 





Г) Заимствовано изъ О-гт В. КоБе’гРз Пеег деп Кмазз ес. 
(см. прим чане 1 на стр. 516). 

?) Емкость котла и количество воды, употребляемой на за- 
мфшиван!е т5ста, у Кобе’Ра (прим$чане 1 на стр. 516) не 
обозначены; мы опредфляемъ ихъ на основанйи приблизитель- 
наго разсчета. 

3) Емкость кадки также опред%лена нами. 
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2 ой 
_ щей & воды. `Прикрывъ кадку холСтомъ, оставляютъ 
_ замЪсь въ кадкЪ, по временамъ АО на 
_ Цфлую ночь или, по крайней мЪрЪ, до тЪхъ поръ, 
°— пока она не остынеть на столько, что станетъ 
только тепловатою. 
—  ШоелЪ этого, отпЪживаютъ жидкость, т. е., сусло. 
_ отъ гущи сквозь сито и переливаютъ его въ ту-же 
кадку, освобожденную отъ гущи и хорошенько вепо- 
лоснутую кипяткомъ '}; распускаютъ въ сусл® 
5—6 фунт. сахарнаго порошка и 2 зол. кремортар- 
_ Тара и, наконецъ, прибавляють опару, приготовлен- 
ную изъ 3 зол. прессованныхъ дрожжей. '/? фунта 
пшеничной муки и небольшого количества теплой 
_ воды или взятаго изъ кадки теплаго сусла °). 
Задавъ сусло дрожжами, кадку прикрываютъ и 
оставляютъ въ покоф въ тепломъ мЪстЪ °) на нЪ- 
сколько часовъ. Какъ скоро поверхность сусла по- 
кроется обильною б$лою п$Ъною, тщательно сни- 
маютъ эту пфну дырчатою ложкою и тотчасъ-же 
разливаютъ молодой квасъ въ бутылки, въ каждую 
изъ которыхъ предварительно положено было по 
_ 9 изюмины; закупориваютъ и, давъ бутылкамъ 
_ медленно остыть, выносятъ ихъ на ледникъ “). 
Притическая оцтьика. Относительно замфшиван!я 













1) УдобнЪе, понятно, отцфживать сусло прямо въ другую кадку, 
назначенную спещально для брожен!я (бродильный чанъ). 
?) Опара приготовляется, какъ объяснено на стр. 559. Она 
_ должна достаточно подняться. Для лучшаго распредзленя дрож- 
° жей, опару, пока она поднимается, разминають руками въ 
53 према. Передъ введенемъ опары въ сусло, ее а 
_вЪ небольшомъ количеств этого сусла. 
Ё.. 3) При температурЗ въ 15°--20° Р ( 18°.75—25° Ц). 
_“) Относительно закупориван!я бутылокъ см. стр. 583 и при- 
_м8чане 2 на стр. 597. 





009=> 

‘матер!аловь въ тЪФето сем. сказанное въ критиче- 
ской оцфнкЪ Перваю, Второю и Пятало образцовь 
(стр. 573, 579 —580и 594). Производимое въ данномъ 
образцЪ жидкое зам$шиван1е должно способствовать 
сахарификащи тЪота (стр. 545); но для того, чтобы 
дЛастазъ солода имфлъ время подЪйствовать, замЪ- 
шанное т$фето слБдуеть не тотчасъ-же ставить въ 
печку для запекан1я, а предварительно оставлять 
его, при надлежащей температурЪ, часа на 9 — 3 
въ квашнЪ, хорошо прикрытТой и окутанной (стр. 
543 и 573—574). При 3 вол. дрожжей въ квасЪ бу- 
детъ преобладать кислота; для боле сладкаго кваса 
нужно брать дрожжей боле: до 10 —15 зол. 

Приблизительный разсчеть процентиийо содер- 
жаня вытяжки в5 квасномь сусль ц в5 квас *). 
Процентное содержане вытяжки въ 12 фунт. зам%- 
шанныхъ матер!аловь = 12 Х 0.60 —= 7,2 фунт. *) 
или, безъ десятичной дроби, 7 фумт. Прибавивъ 
5 —6 фунт. сахара, получимъ вытяжки для сусла 
12—15 фунт. Воды, за исключешемъ испарив- 
шейся при запекан!и °), около 4 ведеръ, вЪеящихъ 
4 Х 30,033 = 120 фунт. Обшй вЪеъ сусла 
120 -{ 12 = 132 фунт. или 190 13 = 183 фунт. 
Изъ пропорщй х: 12 = 100: 132 их: 13 == 100:133 
явствуетъ, что процентное содержан!е вытяжки (Хх) 


а 18 100 _ 
ва = или —Чвз = 


9.9. Въ квасф вытяжки должно быть: при 0,5 проц. 
спирта —=9.1— 0,5 Ж2 —0,1 проц. или 9,8—0,5Ж9 = 
9,9 проц. ; при 1 проц. епирта=9,1 —1Ж2 =7,1 74204. 


въ сусл$ должно быть 


1) См. стр. 568. 
2). См. стр. 568. 
3). См. стр. 567. 







или 9,8—1Ж2=7,8 ироц. Сахарометрическая плот- 
ность: кваса съ 0,5 проц. спирта==около 7,8°/о или 8,5°/о; 
кваса съ 1 проц. спирта = около 6,6°/о или 7,3°/о. 
рес 





Бых0д5 кваса: 4 ——= = 3*/5 ведра или около 
_ 60—65 бутылок '). 


8 > 


о сьной образеиз. Ввасъ приготовленный изъ сусла, для 
_ броженя котораго, вмфсто дрожжей, употреблена хлфбная 
3 закваска °”). 


Мателалы: 2 пуда ржаного солода, 9 пуда 
ржаной муки, 5 фунт. хлфбной закваски (стр. 560), 
_Б фунт. мяты и около 34—35 ведеръ воды. 

_ Указанное количество ржаного солода и ржаной 
_ муки замЪшиваютъ въ квашнЪ съ 3 ведрами горя- 
_ чей воды. Продолжаютъ м$шать, пока не образуется 
вполн$ однообразное тБето. которое, послЪ этого, 
 раскладываютъ въ 8 чугунныхъ горшковъ и а 
на цЪлую ночь въ печь. изъ которой только что 
’вынуты хлЪбы. 

На утро выкладываютъ испеченное тЪсто въ дере- 
_вянный чанъ (кадку), заливаютъ его 30 ведрами 
_ остывшей кипяченой воды, прибавляютъ 5 фунт. 
_хлфбной закваски (стр. 560), размшиваютъ и 
_оставляютъ въ Поко$ на 24 часа, послЪ чего 
‘отифживаютъ забродившее сусло (молодой квасъ) 
сквозь сито въ бочку, куда вливаютъ также мятный 

















1) У Кофе’Ра (примЪчане 1 на стр. 516) показано 45 буты- 
_ локъ; но это несомнфнно ошибка. 

_ 2) Изь КобегРз Оерег деп Куазз ес. (см. примЗчане 1 на 
стр. 516). 
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настой, приготовленный описаннымъ на стр. 529 — с 
530 способомъ изъ 5 фунт. мяты и 1'/2 ведра воды 
(вмфет$ съ настоемъ, кладутъ и траву мяты). Когда 
у втулки покажется п$на, бочку закупориваютъ и 
выносятъ на ледникъ. 

Критическая очънка. 3 ведеръ воды на замЪши- _ 
ван!е 4 пуд. хлфбныхъ матер!аловъ слишкомъ мало: 
нужно, по крайней мфрЪ, оть 6 до 8 ведеръ и ни 
въ какомъ случа не менЪе 4 ведеръ. Относительно 
способа самого замфшиван!я и пр. см. сказанное 
на стр. 543 и въ критической оцфнк® Первало, 
Бтороо и Пятозо образиовь (стр. 573, 519—580 
и 594). Подвергать брожен!ю сусло. не и. 
отъ хлфба (испеченнаго тЪета), не ращюонально, по 
причинЪ опасности уксуснаго закисавя (стр. 557), 
а потому прежде, ч$мъ вызывать въ суслЪ броже- 
не прибавленемъ къ нему хлЪбной закваски, его 
слфдовало бы отцфдить въ отдфльный (бродильный } 
чанъ. 

Приблизительный фазсчеть процентназю содер- 
женя вытяжки в5 квасномз сусль и вв квасъ '). 
При 60 процентномъ среднемъ содержани вытяжки 


въ матер!алахъ *). въ 4 пудахъ или 160 фунт. 


ржаного солода и ржаной муки вытяжки должно 
быть 160Х 0,60 —= 96 фунт. Включая мятный на- 
стой и исключая потерю на испарен!е при запека- 
ни тЪфста *), въ составъ сусла должно войти около 
32 ведеръ воды, вЪсъ которыхъ равенъ 32 Х 30,083=— 
961 фунт. Общий вЪсъ сусла= 961--96==17057 фунт. 


1) См. стр. 568. 
2) См. стр. 568. 
3) См. стр. 567. 





Процентное содержан!е вытяжки въ суслЪ: х:96 — 
_`100:1057, откуда 2 (процентное содержание ) = 
_96х 100 дя 
05: -=9.08. Процентное содержане вытяжки 
_ въ квасЪ: при 0,5 проц. спирта=9,08—0,5Ж2—=9,08; 
_ при 1 проц. спирта = 9,08 —1Ж2 = 7,08. Сахаро- 
_ метрическая плотность кваса съ 0,5 проц. спирта == 
_ около 7,8°/о, а кваса съ 1 проц. спирта =около 6,6. 
—_  Выходь кваса: 39 — —® — 95°/5. т. е., около 


Г. 5 
_ 25—96 ведерь '). 


_ Девятый образец». Московемя кислыя щи °). 


Матерзалы: 2'/› фунта смолотаго въ муку пше- 
ничнаго (или ржаного) солода, 2*/» фунта пшенич- 
ной муки и 1'/, фунта гречневой муки, 2'/» фунта 
_ меда или патоки, ‘/1› -—*/в‹ кружки ('/> — 1 стакан.) 
_ жидкихъ дрожжей и около 3 съ небольшимъ ведеръ 

воды. Если желаютъ, извфотное количество мяты 
_ или другихъ ароматическихъ травъ, какъ приправу. 

Просфявъ солодовую, пшеничную и гречневую 
° муку сквозь сито въ квашню, замфшивають ее 


1) См. стр. 566—568. 

з -2) Такъ называется этотъ квасъ въ сборникахъ рецептовъ 

`Бояркина и Фролова. Относительно этихъ сборниковъ нужно 

_вамътить, что въ нихъ понятя о квас и кислыхъ щахъ очень 
_ перемшаны. Не менфе перемёшаны эти поняття и у квасова- 
ровъ вообще: одни называютъ квасомъ то, что. по другимъ, есть 
_ кислыя щи, и наоборотъ. Въ нашемъ сочинени различ!е между 
_ обоими сортами кваса ясно установлено на стр. 531, 540 и 565. 
_ Желательно, чтобы впредь и квасовары, равно какъ и публика, 
_ придерживались этого различ1я, на самомъ дБлз очень суще- 
_ ственнаго. 










806 _ 


на кипящей вод въ тЪФето такой густоты. какъ 
для хлфбовъ (требуется около 1'/? кружки или 
8 —9 стакановъ воды). Дають т%сту солодЪть 
(оставляютъ его въ покоф въ тепловатомъ мЪст®) 
2 — 3 часа. Посл этого разводятъ тфето, при непре- 
рывномъ размфшиванши, 3 ведрами кипящей-же 
воды. Размфшавъ тщательно, даютъ осЁеть гущз, 
и когда отстоявшееся прозрачное сусло остынетъ 
до 14°Р., переливаютъ его въ другую кадку; при- 
бавляютъ 21, фунта меда или патоки и !/. — 1 стак. 
жидкихь дрожжей (если желаютъ, приправляютъ 
ВЪ то-же время настоемъ мяты или другихъ аромат- 
ныхъ травъ: стр. 529—530). Какъ скоро сусло доста- 
точно забродитъ — начнетъ покрываться бЪлою п%-. 
ною, молодой квасъ разливаютъ въ бутылки и, 
закупоривъ послфдн!я '), оставляють ихъ часовъ 
на 12 въ тепломъ м$ет$; затфмъ, выносятъ на 
ледникъ. Дня черезъ 3 кислыя щи готовы. 
Врилиическая оцънка. Чтобы соложене (сахари- 
фикащя) замфшанныхъ матераловь происходило 
полнФе. нужно поступать не такъ, какъ описано 
здЪсь, а какъ объяснено на стр. 543. Отцфженное 
изъ квашни отстоявшееся сусло, передъ перелива- 
н1емъ его въ кадку для брожен!я, слфдуетъ про- 
кипятить, для удален1я изъ него излишнихъ бфлковъ 
и для окончательнаго уничтожен1я д1астаза солода 
(стр. 550—551). Дрожжи должны быть прибавляемы , 
конечно, только поел того, какъ прокипяченное и 
перелитое въ бродильную кадку сусло достаточно 
остынетъ (стр. 562). Медъ или патоку лучше всего 
прибавлять въ отп женное сусло во время его кипя- 





1) См. прим$чане 2 на стр. 597. 










ий 
_Ч чен!я — чтобы кипяченшемъ уничтожить могупя 
быть въ нихъ микробы и произвести свертыван!е. 
_ находящихся въ нихъь бЪлковъ. Для обыкновеннаго. 
_ кваса поршя дрожжей была бы слишкомъ велика; 
но для кислыхъ щей она можетъ быть и надлежа- 
щею, такъ какъ при изготовлени кислыхъ щей 
имфется въ виду именно возможно быстрое забра- 
живан1е сусла. 
Приблизительный разсчеть процентноло содер- 
_ жаная вытяжки в5 сусль и в5 кислыхь щать '). 
Въ 6'/, фунтахъ хлфбныхъ матераловъ вытяжки 
° должно быть 6,5 Х 0.60 —3,9 фунт. ?). Прибавивъ 
_ сюда сахаръ, содержацийся въ 2'/› фунт. меда или 
патоки, т. е., около 1.25 фунт. *°), получимъ 
3,9 -{ 1.25 =5,15 или, безъ десятичныхъ знаковъ. 
5 фунт. Воды 3 ведра“), вЪфсяпя 3 Х 30,033 = 
90 фунт. Обпай вЪсъ сусла = 90-Е 5 = 95 фунт. 
Процентное содержане вытяжки въ суслЪ: х: 5 —= 


5 100__ 
ЕЕ. 





100: 95 ‚ откуда х (процентное содержан!е )= 


5,2. Въ кислыхь щахъ процентное содержание вы- 

_ тяжки: при 0,5 проц. спирта = около 5.2—0,5Ж2=4,2 
и при 1 проц. спирта = около 5,2—1Ж2=5,2. Сахаро- 

° метрическая плотность кислыхъ шей съ 0,5 проц. 
спирта около 4°/о, а щей съ 1 проц. спирта около 8,7°/о. 





, 3 
Вы50д5 кислыхь щей: 3 — —- = 2/5 ведра или 
около 50 бутылокъ. 


г) См. стр. 568. 

2) См. стр, 568. 

3) Въ патокз приблизительно около 50 проц. сахара; въ медз 
_ сахара до 73—74 проц.; но, чтобы не осложнять разсчета, мы 
_ оставляемъ 50 проц. 
*) Небольшой излишекъ сверхъ 3 ведеръ (стр. 605) можно 
_ считать испарившимся во время операщй приготовлен1я сусла. 












Десятый образець. Петровскя кислыя щи ') ° 


Матежалы: 10 фунт. пшеничнаго солода, 8 фунт. 
ячменнаго солода, 5 фунт. пшеничной муки, 

3 фунта гречневой муки, '/з кружки (9 стак.) жид-- 
кихъ дрожжей ('/з фунта пшеничной муки для — 
опары ), около 1 фунта изюму и 4 ведра или 

немного болЪе воды. ча 

СмЪеь изъ названныхъ хл5бныхъ матер1аловъ кла- 
дутъ въ 5 ведерную квашню и тщательно разм$- 
шиваютъ съ 3 ведрами кипящей воды. Оставляютъ 
въ поко$ и, зат$мъ, переливаютъ отстоявшееся сусло 
въ другую кадку (бродильный чанъ). Когда сусло 
остынетъ до 13°,5 —14°Р, прибавляютъ разведенную 
опару изъ '/з кружки (2 стак.) жидкихъ дрожжей и 
*/з фунта пшеничной муки (стр. 559). Какъ скоро 
поверхность сусла покроется пною, молодой квасъ 
разливаютъ въ бутылки, съ 2 изюминами въ каждой, — 
закупориваютъ °) и переносятъ на ледникъ. Черезъ 
2 дня кислыя щи готовы. 3 

Изъ оставшейся въ квашнЪ гущи приготовляютъ — 
вторыя болфе слабыя щи: для этого наливаютъ - 
на гущу 1 — 1*/> ведра остывшей (прохладной) кипя- 
ченой воды, даютъ настояться, сцфживаютъ сусло, 
заправляютъ его дрожжами и далЪфе поступаютъ, 
какъ объяснено. 

Еритическая оцънка. Жидкое замфшиван!е ма- 
терлаловь въ квашн® совершенно рацщ1онально; но 
первоначальное зам шиване нужно производить не 
на кипяткЪ., а на прохладной или тепловатой водЪ, 


1) Изъ еборниковъ Бояркина и Фролова: прим чане 4 на стр. 595. 
") См. примфчане 2 на стр. 597. ы 


ой 





_ а затфмъ поступать, какъ изложено на стр. 543 и 
_ въ критической оцьнкь предыдущаго образца. О 
количествЪ дрожжей — то-же. что замфчено по по- 
воду предыдущаго образца. 
. Приблизительный разсчетз процентиемю содеф- 
к вытяжки 65 сусль и в5 кислыхь щать `°). 
Въ 26 фунтахъ употребленныхъ матер1аловъ вы- 
_ тяжки = 26.0,60 = 15,6 фунт. ?). Воды 4 ведра ?), 
_ вЪсъ которыхъ = 4Ж30 033 = 120,1 фунт. Обшай 
_ вЪоЪ сусла 120.1 -|- 15,6 =135,7 Ия Процентное 
: содержане вытяжки въ суслЪ: х: 15.6—=100: 135,7, 
15,6 100 
_ Процентное содержан!е вытяжки въ КИСЛЫХЪ щахъ: 
° при 0,5 проц. спирта = 11,5 — 0,5 Ж2 = 10,5 и при 
_1 проц. спирта = 11,5 —1Ж2 == 9,5. Сахарометри- 
ческая плотность кислыхъ щей около 10.3°/о (при 
_0,5 проц. спирта) и 9,1°/о (при 1 проц. спирта). 
_ Выход$ кислыхё щей: 4 =) ведра или 


коло 60 —65 бутылокъ “). 


_ откуда 2 (процентное содержаше) = == 


уу м 










Оказавшееся по разсчету процентное содержане вытяжки 
ВЪ сусл8 (11,5) и кислыхъ щахъ (10,5 или 9,5) слишкомъ ве- 
лико не только для кислыхъ щей, которыя обыкновенно при- 
тотовляются довольно жидкими, но даже и для обыкновеннаго 
кваса. Поэтому, нужно думать, что количество употребленной 
воды въ сборникахь °) показано ошибочно слишкомъ малымъ. 
{ _Нужно увеличить его, по крайней мЗрз, еще на 4 ведра. Въ та- 
_ комъ случа въ суслВ будетъ З ведеръ воды, взсящнхъ 240.2 фунт.; 
общий вфсъ сусла увеличится до 240,2 + 15,6 = 255,8 фунт. 


— 1 Сы. стр. 568. 

— 3) См. стр. 568. 

® 9) Излишевь противь 4 ведеръ — на испареше во время 
операщи приготовлен!я сусла. См стр. 566—567. 

*) См. стр. 567. 

°) См. примфчан!е на 4 стр. 595. 
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а процентное содержаше вытяжки въ суслЪ окажется: х: 15,6 = 


В кв 106 -Х:100 
100.235.3, откуда тя == 5558 _ = 6,1; процентноес одержа- 








не вытяжки въ кислыхъ щахъ: при 0,5 спирта = 6,1 — 0,5ж2 = 5,1 
(сахарометрическая плотность около 4,8%) и при 1 прод’ 
спирта = 6,1 —1ж2=4.1 (сахарометрическая плотность около 
3.6°/о). Цифры значительно болЗе подходяцния для кислыхъ щей. 

Выходь кислыхь щей будеть: В — 5. = 6°/5 ведеръ или 


120 — 130 бутылокъ. \ 


Одиннадцатый образещь. Старинныя кислыя щи '). 


Матедалы: 10 фунт. пшеничнаго и 10 фунт. 
ячменнаго солода, 5 фунт. ржаного солода, 10 фунт, 
пшеничной муки, 5 фунт. гречневой крупы, 4 ложки 
сухихь дрожжей (4 фунта пшеничной, 1 фунтъ 
гречневой муки и 2 стак. воды на опару), '/л фунта 
мяты, около 1'/4 фунта изюма и 5 ведеръ воды. 

Наливаютъ въ квашню 9 ведра кипящей воды, 
всыпаютъ въ нее понемногу и дождеобразно, при 
постоянномъ разм$шивани. три названные сорта 
солода. затфмъ, пшеничную муку и гречневую 
крупу. Продолжая мЪшать, подсыпаютъ, въ н%- 
сколько пр!емовъ., немного пшеничныхъ отрубей; 
прибавляютъ приготовленный, какъ объяснено на. 
стр. 529, настой изъ '/4 фунта мяты (вмЪетЪ съ Е 
травою) и, тщательно все разм5шавъ, прикрываютъ 
квашню и оставляютъ въ покоф на 4 часа. Посл 
этого разводятъь замЪсь 1'/> ведромъ кипящей воды, 
а потомъ, когда замфсь поостынетъ, еще 1*/> ведромъ 
кипящей-же воды. РазмЪ$шавъ окончательно, снова 





') См. примВчане 4 на стр. 595. 





 прикрываютъ квашню и опять оставляютъ въ покоъ 
_ на 4 часа. По истечени этого времени, сливаютъ 
_ отстоявшееся сусло въ котелъ, даютъ хорошенько 
_вскипфть раза два и, затЪмъ, когда сусло остынетъ 
_ до 13,5°—14° Р, переливають его обратно въ 
_ квашню (очищенную отъ гущи и промытую), въ 
_ которую передъ т$мъь была впущена опара, при- 
_ готовленная изъ 4 ложекъ сухихъ дрожжей, 4 фунт. 
°— пшеничной муки, 1 фунта гречневой муки и 2 ста- 
кановъ кипяченой воды (стр. 559). Прикрываютъ 
квашню и, когда сусло забродитъ (бфлая пЪна на 
поверхности), разливаютъ молодой квасъ въ бутылки, 
съ 1 изюминою въ каждой, закупориваютъ, осмали- 
ваютъ и ставять на ледникъ '). За недостаткомъ бу- 
тылокъ, кислыя щи можно хранить на льду въ 
боченкЪ, втулка котораго должна быть хорошо забита 
пробкою и также осмолена или обмазана глиною. 

Еритическая оцънка. Въ данномъ образцЪ мы 
_видимъ полное проведенйе операцй настойнаго спо- 
_с0оба, вплоть до кипяченя отцфженнаго сусла, въ 
_ той посл$довательности , какая наблюдается при пиво- 
° варени. Разница только въ томъ, что операши эти 
исполняются здЪсь неправильно и безполезно затя- 
_гиваются на 8 часовъ. Дождеобразное всыпан1е мате- 
р1аловъ въ воду способствуетъ лучшему замфшиван!ю 
_(прим.2,стр. 543); но вода, въ которую они всыпаются, 
должна быть не кипящая, а теплая, и только зат мъ 
уже температуру замфси слЪдуетъ постепенно под- 
нять до 48° —56°Р. прибавлешемъ кипящей воды не- 
большими порщями: стр. 543. Все это можетъ быть 
_ едфлано въ одинъ пр1емъ, въ течене '/> часа. ЗатЪмъ, 


Ва ыы. бк ль Ади 









`) См. прим8чане 2 на стр. 597. 


в 


для надлежащаго засолаживан1я (сахарификацщи) за- 
м$си н%Ътъ надобности оставлять ее въ покоз на 
4 часа и потомъ опять на 4 часа, т.е., всего на 
8 часовъ. Если замфшиване сдфлано правильно, то 
для этого можетъ быть достаточно 2 часовъ и менъЪе 
(стр. 543). Кипятить отцёженное сусло въ котлЪ 
можно долфе: отъ '/л до */з часа. 
Приблизительный разсчеть содерканя вытяжки 
65 СуСлЪ 4 65 КИСЛЫыль щахь '). Въ 40 фунтахъ зам шан- 
ныхъ матераловъ вытяжки =40жЖ0,60=4 фунт. ®). 
Если при операщяхъ приготовления и килячен1я сусла 
изъ употребленной воды испарилось около */> ведра. 
то въ сусло ея должно перейти 4'/> ведра, вЪеъ 
которыхъ = 4,5 Ж 30,033 = 155 фунт. Общий вЪеъ 
сусла = 135 —- 84 =159 фунт. Процентное содер- 
жан!е вытяжки въ суслЪ: х: 24=100:159, откуда 


1 
д (процентное содержан1е) = а. Е 


Какъ видимъ, и въ этомъ образцВ въ сборникахь 3) ошибочно 
показано слишкомъ недостаточное количество воды “). Если, 
вмзсто 5, употребить около 10'/2 ведеръ воды, такъ, чтобы въ 
сусло ея перешло 10 ведеръ, вБЪсящихъ 10 Х 30,038 = 300 фунт.., 
то обиий в$съ сусла будетъ = 300 -- 24 = 324 фунт. Процентное 
содержан!е вытяжки въ суслЪ: х:24 = 100:824, откуда х 

4х 100 
{процентное содержане) а 7,4. Процентное содер- 
жан!е вытяжки въ кислыхъ щахъ: при 0,5 проп, спирта — 
74 — 0,5 х2 = 6,4 (сахарометрическая плотность около 6,2%/о) 





1) См. стр. 568. 

2) См. стр. 568. 

3) См. прим$чан!е 4 на стр. 595. 

*) Подобныхъ несообразностей въ существующихъ сборни-_ 
кахъ квасныхъ рецептовъ очень много. Большинство этихъ ре- 
цептовъ, повидимому, приняты составителями безъ всякой про- 
вЗрки. | » 

























_ плотность около 5°/). 
и 10 
_ Выход кивлыть щей: 10 — т —8 ведеръ или около 150—160 


_ бутылокъ. 
Вы 


Деънадиатьий образець. Кислыя щи изъ корокъ благо 
хлЪба ‘). 


Матерлзалы: 10 фунт. корокъ благо хлЪба, 5 фунт. 
_ пшеничнаго солода, 1'/>фунта овсяной муки, 1 фунтъ 
гречневой муки, 1 фунтъ картофельной патоки, 
_Т фунть нарЪзаннаго изюма, '/з кружки (2 стак.) 
жидкихъ дрожжей и около 5 съ лишкомъ ведеръ 
_ ВОДЫ. 

Размочивъ хлфбныя корки, замфшиваютъ ихъ, 
вмЪст$ съ другими хл$бными матералами, на водъ 
_ вЪ Тесто. Ставятъ тЪето на нЪкоторое время въ 
_ теплое мЪсто и, затЪмъ, разводятъ его приблизи- 
_ тельно 5 ведрами воды. Прибавляютъ картофельную 
патоку, изюмъ и дрожжи. Когда замЪсь достаточно 
 забродитъ, отстоявшуюся жидкость (молодой квасъ) 
разливаютъ въ бутылки, закупориваютъ и ставятъ 
_ ВЪ холодное м%ето ®). 

Критическая оцъика. Относительно замЪшива- 
ня — см. стр. 543. Прибавлять патоку и дрожжи 
сл$дуетъ не въ замЪсь, а въ отцфженное отъ гущи 
сусло (стр. 530). 

_ Приблизительный фазсчет5 процентнаю содер- 
жаная вытяжки в5 сусль и в5 кислых щахь. Сред- 
_НИМЪ числомъ, 130 частей, по вЪсу, хлЪба соотвЪт- 


') См. прим$чане 4 на стр. 595. 
_ *) См. примчаше 2 на стр. 597. — 
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ствуютъ 100 частямъ употребленной на него муки 
(стр. 567), такъ что въ нашемъ случаЪ 10 фунт. 
хлЪбныхъ корокъ должны содержать приблизительно 
8 фунт. муки '). Прибавивъ къ этимъ 8 фунт. 
вфсъ остальныхъ хлЪбныхъ матераловъ., получимъ 
15,5 фунт.. въ которыхъ вытяжки должно заклю- 
чаться 15,5 Х 0,60 = 9,3 ^) или, безъ десятичной 
дроби, 9 фунт. Водвьь въ суслЪ 5 ведеръ, вфся- 
щихъ 5Х 30,033 —= 150 фунт. Общий вЪфеъ суела 
150-- 9 —=159 фунши. Процентное содержане вы- 
тяжки въ суслЪ: х:9 —= 100:159. откуда х (про- 


- 9 10 
центное содержане) = ВАО, — 5,7. Процентное 


содержане вытяжки въ кислыхъ щахъ: при 0.5 проц. 
спирта = 5,7 — 0.5 Ж 9 — 4,7 (сахарометрическая 
плотность около 4,5°/о) и при 1 проц. епирта = 
5. —1Ж2==3,7 (сахарометрическая плотность 
около 3,2°/о). 

5 


ВБых0д5 кислыжь щей: 5 — — ==4 ведра или 
80 —90 бутылокъ °). 


Способы рашональнаго вареня хлЪбнаго кваса. 


Изъ того, что по с1е время было сказано о квасЪ, 
мы видЪли, что сусло для кваса обыкновенно ва- 
рится Двумя способами: одинъ изъ нихъ, практи- 
куемый при изготовлен1и кислыхъ щей, вполнЪ со- _ 





: 100 Хх 10 
эха 100=0'*150, ‘откуда хо — Век —7,7; Но мы 


принимаемъ круглую цифру 8. 
?) См. стр. 568. 
3) См. стр. 567. 


ве: 






отвфтетвуеть настойному способу въ пивоварении; 
другой. служаций для получен!я обыкновеннаго кваса, 
 основанъ на извлечен!и сусла изъ запеченнаго тЪста 
_ (квасного хлЪба) и въ пивоварен!и вовсе не при- 
_ мФняется, хотя, до извЪстной степени. можетъ быть 
_ приравненъ къ употребительному въ пивоварен!и 
Е отварочному способу (стр. 293). Но нЪтъ никакого 
_ сомнфн1я, что и въ томъ видЪ, какъ онъ исполняется 
°  Пивоварами, отварочный способъ совершенно приго- 
° Денъ для приготовлен1я квасного сусла и кваса. На 
стр. 531 мы даже высказали предположене, что 
| способъ этотъ, какъ бол$е ращональный, со време- 
°—  немъ долженъ, если не совсЪмъ, то въ значительной 
степени, вытзенить упомянутый выше способъ извле- 
чен1я сусла изъ запеченнаго тЪета. 

Поэтому, здесь мы будемъ говорить не о двухъ, 
а о трехъ способахъ приготовленя квасного сусла: 
из5 запеченнало зтьста (квасного хлЪба), по на- 
стойному способу и по атварочному способу. 

ПослЪдЕй, т. е., отварочный способъ, еще не 
употреблявпийся въ квасоварени, намъ придется 
создать, руководствуясь правилами, °изложенными 
въ пивоваренйи (стр. 293 и слЗд.). Что касается 
двухъ первыхъ. уже практикуемыхъ въ квасоваре- 
ни способовъ, то и они, чтобы сдЪфлаться рацю- 
нальными, должны быть болЪе или менЪе видоиз- 
мфнены, согласно принципамъ, выработаннымъ пи- 
воваренною техникою, такъ какъ ТЪ пр1емы. при 
помощи которыхъ они исполняются квасоварами, въ 
большинствЪ случаевъ не правильны и далеко не ра- 
цональны (стр. 541 и слФд). : 

При этомъ, мы считаемъ нужнымъ остановиться 
на сл5дующемъ обстоятельствЪ. Въ пивоварен!и къ 
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отцфживан!ю сусла изъ заторного или цфдильнаго 
чана обыкновенно приступаютъ только тогда, когда 
сахарификац1я заключающагося въ затертой смЪси 
крахмала вполнЪ закончена. т. е., только тогда, когда 
крахмалъ этой см$еси, подъ влмян1емъ д1астаза со- 
лода. на столько превратится въ декстринъ и са- 
харъ, что взятая проба перестанетъ давать характер- 
ную для крахмала реакцию съ 1одомъ. Въ пивномъ 
суслЪ и въ пивЪ, если они приготовлены над- 
лежащимъ образомъ, крахмала не должно быть (стр. 
353 —354 и 440 —441). Въ квасЪ изъ сусла, сварен- 
наго настойнымъ способомъ, т. е., въ кислыхъ щахъ 
мы то находили крахмалъ, то нЪтъ; во вс$хъ-же 
изслфдованныхъ нами квасахъ изъ запеченнаго т%- 
ста 10одъ всегда обнаруживалъ большее или мень- 
шее содержанйе крахмала, который ‚, поэтому ‚ при- 
надлежитъ. повидимому, къ постояннымЪ составнымъ 
частямъ этого сорта квасовъ. Происходитъ это не- 
сомнЪнно отъ того, что къ запеканю т$ста присту- 
паютъ обыкновенно гораздо ранЪе окончан1я въ немъ 
процеса сахарификащи, которой, при этомъ способЪ, 


большею частью не благопр1ятствуютъ и самыя уело- 


вя затиран1я тфета. 

Спрашивается — нужно-ли, однако. при варен!и 
этого сорта квасовъ доводить сахарификац!ю затора 
до конца. т. е., до полнаго превращен1я крахмала, 
въ декстринъ и сахаръ? Если имфть въ виду квасы 
со свойствами существующихъ квасовъ, содержа- 
щихъ, какъ сказано, крахмалъ всегда. то отвЪтЪь, 
конечно, долженъ быть отрицательный (стр. 544). 
Но мы думаемъ, что присутств!е крахмала въ квасЪ, 
какъ и въ пивЪ, есть, во всякомъ случа, явлене 
ненормальное. и что сл$дуетъ пробовать приготов- 








| 



















_ лять и изъ запеченнаго тЪста сусло и квасъ, ко- 


‘торые не содержали бы крахмала и были бы соот- 


_ вфтственно богаче декстриномъ и сахаромъ. Для этого 
_стоитъ только операц!ю затиран!я производить пра- 


вильнфе и запекан!е тЪста начинать только послЪ 
полнаго исчезновен1я 1одной реакщи. Пробу на 10одъ 
въ этомъ случа$ лучше всего производить такимъ 
образомъ: взявъ немного тфста, развести его тройнымъ 
или четвернымъ количествомъ, по объему, воды; 


прокипятить смЪеь, отфильтровать изъ нея проз- 


рачную жидкость и, когда посл$дняя остынетъ, впу- 
скать въ нее каплями 1одный растворъ, приготовлен- 
вый, какъ объяснено на стр. 350—351. 

Относительно операши брожен!я мы замфтимЪъ, 
что изъ сусла, свареннаго по настойному способу. 
по нашему мн$н!ю. хорошо выработаны могутъ быть 
только сладк1е дрожжевые сорта кваса съ характе- 
ромъ ^и/слых5 щей (стр. 531 и 540). Къ суслу-же 
изъ запеченнаго тфста, равно какъ и къ суслу, при- 
готовленному отварочнымъ способомъ, вполнЪ при- 
м5нимы и дрожжевое брожене — для получен1я слад- 
каго кваса, и самостоятельное брожене-—для полу- 
чен1я кислаго кваса (стр. 598 и 551—553). 

При разсчетажь выхода кваса изъ даннаго коли- 
чества хлфбныхъ матер1аловъ нужно имЪть въ виду 
сл$дующия соображен1я. Въ пивоварен!и, на основа- 
ви опыта, принято, что и35 1 пуда тльбныхь ма- 
терзаловь (главнымъ образомъ, конечно, ячменнаго 
солода) средняго качества должно получиться около 
5 ведерз пива средняго-же качества, въ родЪ стоя- 


_ Лаго баварскаго, содержащаго около 6 проц. вытяжки 


и отъ 3'/2 до 4 порц. спирта. Но при варен!и пива 


большая половина вытяжки, поступающей изъ ма- 
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терталовъ въ сусло. при броженли разрушается. вел$д- 
стве ея разложеня на спиртъ и углекислый газъ, 
такъ что въ пивф остается обыкновенно не болЪе 
половины этой вытяжки. При брожени кваеного 
сусла. вытяжки. напротивъ того, разрушается только 
очень небольшое количество — весьма рЪдко болЪе и 
гораздо чаще менфе 2 проц. (см. стр. 588 — 5923); 
въ кислый квасъ переходитъ вся или почти вся 
вытяжка, заключавшаяся въ суслЪ, потому что спир- 
товое брожене сусла. назначеннаго для кислаго ква- 
са, при нормальныхъ услоняхъ, совс$мъ ничтожно 
(стр. 551—552). Поэтому, изъ 1 20а хльбныхь ма- 
телзаловь кваса средняго качества. т. е., приблизи- 
тельно съ 6 проц. вытяжки. должно получиться вдвое 
боле. а именно около 10 ведер. 

Объяснить способы рашональнаго квасовареня, 
по нашему мн%н!юо. удобнЪфе всего на примЪрахъ. 
Мы и приведемъ здёсь примфры ращональнаго ва- 
рен1я: кислаго кваса изъ запеченнаго т$ста, слад- 
каго кваса изъ запеченнаго т$ета, кислыхъ щей изъ 
сусла. полученнаго при помощи настойнаго способа, 
кислаго и сладкаго кваса изъ сусла, приготовлен- 
наго отварочнымъ способомъ. 

Для большей наглядности при сравнени, мы бу- 
демъ заимствовать матер!алы для нашихъ прим$- 
ровъ изъ описанныхъ выше образцовъ квасоварен!я ‘). 





') Мы употребляемъ здзсь слово «Примеры» въ отлич1е оть 
упомянутыхъ ‹ Образиовъ», такъ какъ всф приведенные нами об- 
разцы квасоварен!я взяты изъ дёйствительной практики; пред- 
лагаемые-же зд%сь примЪры суть именно только прим$ры возмож- 
наго, но еще не испытаннаго на д5л$ ращональнаго квасовареня. 


ми = Ай 






_ Первый примьрь. Кислый (недронжевой) квасъ изъ запе- 
ченнаго теста (квасного хлЪба). 


Матемалы для кваса заимствуемъ изъ Гретьяю 
образиа (стр. 585): 3 пуд. 10 фунт. ячменнаго со- 
лода, 4 пуд. 10 фунт. ржаного солода и 1 пуд. 
20 фунт. ржаной муки, 5 фунт. мяты ‘). Предпо- 
лагается получить около 80 ведеръ кваса средняго 

` качества: съ 6—7 проц. вытяжки (стр. 585). 


Предварительный разсчеть. Такъ какъ при отцфживан!и квасного 
сусла въ гущ$ остается около 20 проц. или 1/5 воды (стр. 566 —568), 
то, для полученя 80 ведеръ кваса, въ суслё до его отц®живан!я 
должно содержаться около 100 ведеръ воды *), включая сюда и 
воду, содержащуюся въ идущемъ на приготовлен!е сусла запе- 
ченномъ т$стф (квасномъ хл%б%). На замзшиван!е въ тсто 9 пуд. 
хлёбныхъ матер!аловъ должно быть употреблено около 18 ведер» 
веды (по 2 ведра на 1 пудъ: стр. 567), изъ которыхъ въ запечен- 
номъ тст$ (квасномъ хл36%) должно остаться около 18—18.0,80 = 

_8,6 ведеръ (стр. 567) или, круглымъ числомъ, около 4 ведеръ °). 
® Прибавивъ къ этимъ 4 ведрамъ 96 ведеръ, получимъ нужныя для 
сусла 100 ведеръ воды. Такимъ образомъ, всей воды на пригото- 
влене кваса должно быть израсходовано около 114 ведеръ, а 
именно: 18 ведеръ для замфшиван!я тфета въ квашн® и 96 ве- 
деръ для заливан1я квасного хлЪба въ настойно-цфдильномъ ча- 
н$.—Въ9 пудахъ или 360 фунтахъ хлбныхъ матер1аловъ вытяжки 
должно заключаться 360 `Х 0,60 = 216 фунт. (стр. 568). 100 ве- 





















1) Изъ матераловъ Гретьяю образиа мы исключаемъ дрожжи 
и пшеничную муку для опары, потому что им5емъ въ виду не- 
дрожжевой кислый квасъ. 


Эх =80- =; 5х = 4001-х; 5х—х=400; 4х == 400, 


` откуда х = ен 100. 

3) Вь нашемь примБрБ запекан!е т%ста, какь мы увидимъ, 
_ продолжается не 16—24 час., а всего 2—3 часа; поэтому, и воды 
во время запеканйя должно испариться меньше 80 проц. (стр. 567). 
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деръ вошедшей въ составъ сусла воды (см. выше) вЗеятъ 
100 Х 50, 038 = 3003 фунт. !). Общ взеъ сусла (воды и рас- 
творенной въ ней вытяжки) = 3008 -- 216 = 3219 фунт. Изъ 
пропорщи х: 216 = 100: 3219, находимъ, что 2, т. е., процентное 
216 х 100 
3219 
же 6,7°/о долженъ показывать въ суслЪ и сахарометръ Баллинга 
(при нормальной температур, конечно: стр. 214 — 215). Спирта 
въ кисломъ квасф обыкновенно такь мало, что по процентному 
содержанйю вытяжки и по сахарометрической плотности онъ не 
долженъ замВтно отличаться отъ сусла (стр. 569), т. е., то и дру- 
гое въ немъ должно быть также около 6,7. 


содержан!е вытяжки въ суслф = = 6,7. Около т%хъ- 


Хо0д5 операшй. Наливъ въ квашню около 10 ве- 
деръ теплой воды (32°-.40° Р), всыпаютъ въ нее, 
дождеобразно и при постоянномъ размфитивании, 9 пуд. 
указанныхъ выше хлЪбныхъ матер1аловъ. Разм шавъ 
до гладкости. оставляютъ въ покоф на 10—15 мин.. 
послЪ чего, при непрерывномъ-же размфшиван1и, 
разбавляютъ тЪсто 8 ведрами кипящей воды °”), 


приливая ее небольшими порщями. такъ, чтобы по-. 


степенно поднять температуру замЪеи до 48°—-52°Р 
или 60°—65° Ц (стр. 487). Продолжаютъ мфшать еще 
около '/»—3/ час. и, затмъ, прикрывъ и окутавъ 
квашню °). предоставляютъ замфшенное тЪето со- 
ложеню въ течене 1—9 час. (“). 





1) 1 ведро воды взеитъ 30,033 фунт. 

2) Всего воды на замБшиван!е тЗста употребляютъ, слёдова- 
тельно, именно 18 ведеръ. 

3) Съ цфлью поддержания въ ней температуры, по возможно- 
сти, около 48° — 52° Р: стр. 548. 

“) Больше или меньше, смотря по тому, какъ идетъ процесъ 
сахарификащи или превращен1я крахмала тЪста въ декстринъ и 
сахаръ. При помощи 1одной пробы (стр. 543 и 616-617), за ходомъ 
этого процеса можно слЗдить очень точно. Если желаютъ получить 
кваеъ со свойствами существующихъ квасовтъ, т. е., въ числ его 
составныхъ частей содержаш!Й также и крахмалъ, то ведутъ со- 
ложенше только до значительнаго ослабленя, но не до полнаго 
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Изъ техники пиворарен1я извЪфстно, что соложен!е (сахарифи- 
катя) происходить быстр%е и полн%е, если, при совм$стномъ 
употреблен!и соложеныхъ и несоложеныхъ матер!аловъ, прим%- 
шивать несоложеные матер!алы къ затору не въ сухомъ видф, & 
предварительно превращенными въ клейстеръ (стр. 544—545). 
Пивовары обыкновенно такъ и поступають (388 и 386); квасова- 
рамтъ-же можно посовфтовать слЗдовать примфру пивоваровъ, для 
чего въ данномъ примЗр$ замфшиван!е матер1аловъ сл%дуетъ 
видоизмзнить такимъ образомъ: 3 пуд. 10 фунт. ячменнаго и 4 пуд. 
10 фунт. ржаного солода замвшать въ квашн%, какъ обыквовенно, 
съ 9 ведрами теплой (кипяченой) воды, а 1 пуд. 20 фунт. ржа- 
ной муки, разведя въ котлЪ 3 ведрами теплой-же воды, превра- 
тить кипяченемъ въ клейстеръ; затЪмъ, полученный клейстеръ, 
пока онъ еще горячъ, примЗшать постепенно, небольшими тюор- 
чиями, къ находящемуся въ квашнЪ затертому солоду, посл чего 
развести заторъ, также понемногу и при постоянномъ разм ши- 
вани, 6 ведрами кипящей воды '!). Прибавлене горячаго клей- 
стера и кипящей воды производить такъ, чтобы температура 
смеси, постепенно поднимаясь, къ концу операщи достигла 
48° —52°Р или 60°—65° Ц (см. выше). Далфе поступаютъ какъ 
объяснено выше. 


Какъ скоро тфсто достаточно засолодЪетъ (не ра- 
нЪе, однако), его раскладываютъ въ горшки и ставятъ 
въ хорошо истопленную печь, какъ объяснено на 
стр. 532. Но не оставляютъ горшки въ печи на 





уничтожен!я 1одной резаки. Когда-же, напротивъ, имвють въ ви- 
ду квасъ совсзмъ безъ крахмала, то доводятъ соложене до конца— 
до совершеннаго исчезновен!я 1одной реакщи (стр. 616—617). Въ 
послЪднемъ случа квасъ можетъ обладать прозрачностью, которой 
обыкновенно лишены квасы, полученные изъ недостаточно соло- 
женнаго т$ста. 

1) 9 ведеръ (на замфшиван!е солода), 3 ведра (на клейстеръ) 
и 6 ведеръ (для разбавлен!я и окончательнаго согрфван1я затора) 
составляютъ ровно 18 ведеръ воды, опред®ленныхъ разсчетомъ 
на зам шиван!е т$ста въ квашн® (стр. 619). Но такъ какъ при 
варени клейстера извЪетное количество воды испаряется, то, при 
этомъ способф, воды на замфшиван!е тфста можно употреблять 
н8сколько боле 18 ведеръ. Вообще-же, какъ мы уже много разъ 
замЗчали, подобные разсчеты, основанные на вычисленяхъ, 
могутъ быть только болфе или менфе приблизительными. 





16—24 час. (стр. 532), а давъ тесту прокипЪфть 
2—3 часа (стр. 577), вынимаютъь горшки, выклады- 
ваютъ содержимое ихъ ') въ настойно-цёдильный 
чанъ °) и тотчасъ-же заливаютъ его 96 ведрами 
(стр. 619) горячей (кипяченой) воды градусовъ въ 
бовиаи бел) 


Такъ какъь въ данномъ прим$р® тЪсто замзшивается довольно 
жидко и подвергается запеканю всего въ течене 2—3 часовъ 
то въ полученномъ квасномъ хл8б% можеть вовсе не оказаться 
(или оказаться очень мало) той темной корки, которая должна 
сообщить квасу желаемое окрашиване (стр. 532 — 533 и 548). 
Но окрашиване это легко достигается другими способами: при- 
бавленемъ въ заторъ поджаренныхъь ржаныхъ сухарей, поджа- 
реннаго солода “), жженаго сахара и т. п. ЗамЗчан!е это, по- 
нятно, относится ко всЗмъ случаямъ, въ которыхъ тесто зам%- 
шивается недостаточно густо и запекается недостаточно долго, 


Когда, спустя 1—2 часа, смЪеь достаточно от- 
стоится, сусло. черезъ спускной кранъ чана. отцЪ- 
живаютъ въ холодильные чаны. 


Чтобы получить Достаточно прозрачный квасъ, отцфживать 
сусло нужно, какъ объяснено на стр. 231—252, т. е., открывая 


1) Отскабливая и отмачивая его отъ ст8нокъ горшковъ: стр. 533. 

”) Настойно-цздильный чанъ можеть быть и такой, какой упо- 
требляется въ Александро-Невской лаврз (Второй образеиь: 
стр. 576), т. е., безъ внутренняго дырчатаго дна (стр. 538—534). 
Но чаны, снабженные внутри дырчатымъ дномъ, полезнфе въ томъ 
отношен!и, что даютъ возможность отц®живать сусло полн%е и 
тщательнзе. Лучше всего чаны съ мелко-дырчатымъ металличе- 
скимъ дномъ (стр. 473). 

3) Можно и даже лучше не заливать тзето горячею водою, & 
выкладывать его изъ горшковъ въ чанъ, уже заранфе наполнен- 
ный 96 ведрами воды въ 60° Р или 75° Ц. 

“) Солодъ поджаривается совершенно такъ-же, какъ кофе; но, 
чтобы поджаренный солодъ быль ароматенъ, его, передъ поджа- 
риван1емъ, слёдуетъ слегка пропитать влагою (стр. 39—40). Под- 
жаривается солодъ, конечно, въ цзльныхЪ зернахъ: дробять его 
посл8 поджариван!я. 
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спускной кранъ настойно-пфдильнаго чана не сразу, а понемногу 
и выливая отцфженныя порц!и сусла обратно въ чанъ до тЬхъ 
поръ, пока вытекающая жидкость перестанетъ быть мутною. 
Если желаютъ использовать матер!азлы возможно полн%е, то 
отцздивъ, какъ только что объяснено, главное сусло, выщелачи- 
вають оставшуюся въ настойно-цздильномъ чанф гущу, такъ 
какъ это двлають пивовары (стр. 233), а именно: поливаютъ гущу 
дождеобразно (при помощи садовой лейки съ дырчатымъ нако- 
нечникомъ: стр. 474), небольшими порщями кипяченой воды, на- 
гр$ётой до 60°Р или 75° Ц. По прилити каждой порщм воды, 
гущу слегка разм5 шиваютъ, и зат$мъ, давъ отстояться нёсколько 
минутъ, сцВживаютъ жидкость черезъ спускной кранъ (наблюдая 
при этомъ указанныя выше предосторожности). Продолжаютъ по- 


_ ливать такимъ образомъ до тзхъ поръ, пока измВряемая сахаро- 


метромъ плотность вытекающей жидкости не уменьшится до 1°/о 
(стр. 486). Это полученное выщелачиванемъ сусло, какь и въ 
пивоварен, или см$шивается съ главнымъ сусломъ и, вмъст% съ 
нимъ, идетъ на приготовлен!е кваса средней кр$пости (содержа- 
не вытяжки въ которомъ должно быть, понятно, т8мъ меньше 6,7 
процентовъ, показанныхъ на стр. 620, чЁмъ боле воды употреблено 
на выщелачиван!е), или-же, собранное и охлажденное отдзльно, 
служить для выбраживан!я изъ него слабаго кваса, кр%пость ко- 
тораго, впрочемъ, можетъ быть увеличена прибавленемъ къ суслу, 
передъ брожешемъ, сахару или патоки (см. ниже: стр. 570). 


Охладивъ сусло въ холодильныхъ чанахъ до 19°— 
18° Р, разливаютъ его въ дв сороковедерныя или, 
лучше, въ четыре двадцативедерныя бочки ‘). Рав- 
номфрно распредфляютъ по бочкамъ приготовленный 
заранЪе настой изъ 5 фунт. мяты (стр. 599—530). 
вмЪстЪ съ травою *®), и затфмъ оставляютъ бочки съ 
открытыми втулками въ квасоварнЪ, при темпера- 
тур$ 12°—15°Р, до тЪхъ поръ, пока сусло у вту- 
локъ не покроется бЪ$лою пЪною: обыкновенно че- 
резъ н$еколько часовъ. Тогда, удаливъ пЪну дыр- 
чатою ложкою и обтеревъ втулки, переносятъ бочки 


’) Въ малыхъ бочкахъ легче сохранять кваеъ. 
*`) Мяты можно брать больше или меньше, смотря по вкусу 
потребителей (стр. 529). 
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на ледникъ. Вакъ скоро, подъ вмянемъ холода, бро- 
жене успокоится (перестанетъ появляться пЪ$на у 
втулокъ), втулки, еще разъ обтеревъь ихъ, плотно 
закупориваютъ деревянными пробками, обернутыми 
увлаженнымъ холетомъ '). Если желательно полу- 
чить очень прочный квасъ. то вести брожене лучше 
при болфе низкой температур, а именно при той 
температур, при которой бельшйцы выбраживаютъ 
ихъ кислое пиво (стр. 557—558). 


Въ нашемь прим8р% предполагается, что охлаждеше отцфжен- 
наго сусла до 12°—18°Р, передъ перелитемъ его въ бочки для 
брожен1я, производится въ холодильныхъ чанахъ. Въ благоустроен- 
ныхъ квасоварняхъ такъ и должно быть, потому что своевремен- 
ное отцживан!1е сусла отъ квасного хлЗба и возможно быстрое 
охлажден!е отц$женнаго сусла до надлежащей температуры ока- 
зываютъ благопр1ятное вл1яне на качества и прочность будущаго 
кваса °). Именно по причин» бол$е быстрато охлажден1я 
сусла въ металлическихъ чанахъ, посл дн!е должны быть пред- 
почитаемы деревяннымъ (стр. 525). Но еслибы холодильныхъ Ч&- 
новъ не имЗлось и охлаждать сусло до нужныхъ градусовъ при- 
ходилось бы (какъ это обыкновенно и бываетъ въ большинств® 
квасоварень) въ самомъ настойно-ц®дильномъ чану, то чтобы 
ускорить охлаждене и избЪжать вреднаго вллян1я слишкомъ дол- 
гаго соприкосновен!я сусла съ размокшимъ хлбомъ (стр. 586 и 
557), можно поступать такимъ образомъ: изъ назначеннаго на 
заливан!е квасного т$ста количества воды, въ нашемъ примЗр% 
изъ 96 ведеръ (стр. 619) выливаютъ сначала только около */з, т. е., 
64 ведра воды, нагрзтбй до 60° Р (75. Ц); затВмъ, подъ конецъ 
настаиваня, спустя 1—11/> часа, прибавляютъ остальную '/з или 
32 ведра воды, кипяченой, но уже не горячей, а охлажденной на 
столько, чтобы отъ прилит1я ея температура см$си понизилась 
именно до 12°—18° Р; когда, спустя '/2—1 час., взбудораженная 
этимъ прилитемъ гуща снова Достаточно осядетъ, приступаютъь 
къ отц®живаню сусла въ бочки. Но, повторяемъ, охлаждене 
сусла при помощи холодильныхъ Чановъ, во всякомъ случаз, пред- 
почтительн%е. 





1) Бочки должны быть наполнены до втулокъ. 
2) Ч%мь быстр$е охлаждается сусло, тзмъ мен%е оно подвер- 
вергается опасности уксуснаго закисая.- 





каждое ведро кваса: стр. 530 И 579). Веъ операци 
производятся. какъ только что описано. Патоку при- 
_ бавляютъ въ бочки послЪ перелит1я въ нихъ отцЪ- 
женнаго сусла: или одновременно’ съ мятнымъ нас- 
я тоемъ (стр. 530), или-же послЪ перенесен1я бочекъ 
на ледникъ, передъ закупориванемъ ихъ (стр. 579). 
°— Мы предпочитаемъ первое, т. е., одновременно съ 


мятнымъ настоемъ. Распред$ляютъ патоку, конечно. 
равномЪ$рно по бочкамъ: при двухъ сороковедерныхъ 
бочкахъ —въ каждую по 1 пуду. а при четырехъ 
двадцативедерныхъ бочкахъ—-въ каждую по 20 фунт. 
патоки. Прибавлять патоку въ бочки лучше не сы- 
° рую, а предварительно прокипяченную съ неболь- 

шимъ количествомъ сусла ')и процфженную СКВОЗЬ 
_ ХОЛСТЪ. 























Патока содержитъ около 50 проц. сахара, котораго въ 2 пу- 
дахъ потоки, сл$довательно, должно заключаться около 1 пуда или 
40 фунт. Прибавивъ эти 40 фунт. къ 216 фунт. вытяжки хлЪб- 
ныхь матер1аловъ (стр. 619), мы получимь 256 фунт. вытяжки 
_ (стр. 570). Общий вЗеъ 100 ведеръ сусла, такимъ образомъ, будетъ ра- 
_ венъ уже не 3219 фунт. (стр. 620), а 256--3008=3259 фунт. 
_ Процентное-же содержане вытяжки (5) въ суслВ и кисломъ 
_квась °), какъ видно изъ пропорщи х: 256 = 100: 83259, увели- 
256 х 100 


чится до = 7,9. 
1 — 5959 


Квасъ будетъ, конечно, лучше, если, вмЪ$сто па- 
токи, прибавить сахарз. Чтобы получить квасъ той- 


1) Чтобы уничтожить могуще въ ней быть микробы и осадить 
_заключающеся въ ней б$лки. 

*) Какъ мы уже объяснили на стр. 552 и 569, спирту въ кис- 
ломъ квас$ обыкновенно такъ мало, что процентное содержан!е 
въ немъ вытяжки остается приблизительно то-же, что и ВЪ суслф. 
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же плотности, т. е., съ тфмъ-же процентнымъ со- 
держанйемъ вытяжки (7,9), сахару, очевидно, потре- 
буется вдвое меньше, а именно 1 пудъ. 


я 
Бторой примърз. Сладюй (дрожжевой) квасъ изъ запе- 
ченнаго т$ста (квасного хлЪба). 


ТЪ-же матежалы, что и въ Шервомё примъръь 
(стр. 619), а именно: 3 пуд. 10 фунт. ячменнаго 
солода, 4 пуд. 10 фунт. ржаного солода, 1 пуд. 
_80 фунт. ржаной муки и 5 фунт. мяты; но къ нимъ, 
для приготовлен1я сладкаго (дрожжевого) кваса, при- 
бавляемъ около 1”/з кружки (приблизительно, 10 ста- 
кановъ) жидкихъ (верховыхъ) или около 3 фунт. 
прессованныхъ дрожжей ') и 2 фунт. пшеничной 
муки для опары. Предполагаемый 65.005 кваса тотъ- 
же, т. е., около 80 ведеръ. 


Предварительный разсчетъ совершенно одинаковъ съ приве- 
деннымъ въ ШПервомь примъръ (стр. 619). Но такъ какъ дрожже- 
вой квасъ всегда содержитъ извЪстное, хотя и небольшое. коли- 
чество спирта, то, по процентному содержан!ю въ немъ вытяжки, 
равно какъ и по сахарометрической его плотности, онъ долженъ 
уже замЗтно отличаться отъ того сусла, изъ котораго выбражевъ. 
Согласно сказанному на стр. 569, мы дзлаемъ зд%сь разечетъ 
вытяжки и сахарометрической плотности для кваса съ 0,5 проц. 
спирта (молодой квасъ) и для кваса съ 1 проц. спирта (боле 
старый кваст). Въ суслВ, какъ мы видёли (620) 6,7 проц. вы- 





') Въ Третземь образиь (стр. 585), изъ котораго заимствованы 
наши матер1алы, дрожжей показано: 3/* кружки жидкихъ или 
1 фунт. 35 золотн. прессованныхъ; но, какъ мы зам$тили въ кри- 
тической оцёнкЬ этого образца (стр. 588), такого количества дрож- 
жей не достаточно для надлежащаго брожения 80 ведеръ сусла. 
Здвсь количество дрожжей разсчитано на основан!и указан, 
приведенныхъ на стр. 560— 561. 





тяжки; поэтому, въ квасЪ съ 0,5 проц. спирта ея должно быть 
_ 6,7—0,5Ж2=5,7 проц., а въ квас съ 1 проц. спирта =6,7—1х2= 
_ 47 проц. (стр. 569). На основании формулы м = РА-А (стр. 569), 
а 
сахарометрическая плотность (ш) перваго кваса = 
6.7х0,4082—0,5 








оо аваи ры 

{ в плотность (шт) второго кваса = 

6,7% 0,4082—1 роз. 
0,4082 


Х005 операший. Замвшиван!е и запекан!е тЪета, 
приготовлене, отцфживан!е и охлажден!е сусла, 
какъ описано въ /]ер6вомь примтру на стр. 620—623. 

По охлажден!и отц%женнаго сусла до 12° — 18° Р, 
его переливають въ бродильный чанъ и задаютъ 
указаннымъ на стр. 626 количествомъ дрожжей, 
превращенныхъ заранБе въ опару съ 2 фунт. пше- 
ничной муки (стр. 559). Передь задаванемъ. опару 
разводятъ небольшимъ количезтвомьъ сусла (стр. 560), 
а посл задаван!я хорошенько разм5шиваютъ со 
воБмъ находящемся въ Чану сусломъ. 

















Говоря в задавани дрожжей въ видЪ опары, мы слдуемъ 
обыкновен!ю нашихъ квасоваровъ; на самомъ-же д%лз превра- 
_ щеше дрожжей въ опару совершенно излишне. Ихъ можно и, 
вФроятно, даже лучше задавать, по примВру пивоваровъ, въ чис- 
томъ видВ: сухимь или мокрымь способомъ. При сухомь задавании, 
дрожжи, передъ прибавленемъ ихъ въ сусло, размфшиваютъ съ 
небольшимъ количествомъ сусла и вспънивають повторнымъ пе- 
реливан!емъ смЪси (тонкою струею) изъ одного сосуда въ другой 
и обратно (стр. 274). Относительно мокраю способа—см. стр. 492, 
Сухя пресованныя дрожжи должны быть, конечно, предвари- 
тельно распущены въ теплой водф. тепломъ квас или сусль 
(стр. 559). 


Задавъ сусло дрожжами и тщательно разм5шавъ 
его съ ними, прикрываютъ и окутываютъ бродиль- 
_ ный чанъ и оставляютъ бродить при температур 
40* 
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12°—15° Р (стр. 562 и 573). Когда, черезъ н%- 
сколько часовъ, Поверхность сусла покроется бЪлою 
пфною, снимаютъь эту ину дырчатою ложкою и 
тотчасъ переливаютъ молодой квасъ изъ бродильнаго 
чана въ бочки, боченки или бутылки: см. стр. 563. 
Распред$ляють по бочкамъ или боченкамъ настой 





мяты (съ травою), какъ указано на, стр. 693. Если квасъ _ 


изъ бродильнаго чана разливается прямо въ 0уУ- 
тылки, то мята и мятный настой прибавляются 
уже въ бродильный чанъ (стр. 563). _ | 

Немедленно посл разлива, бочки, боченки или 
бутылки переносятся на ледникъ. гдЪ втулки бо- 
чекъ и боченковъ оставляются открытыми до успо- 
коен1я брожен!я (н$еколько часовъ) и потомъ заку- 
пориваются: стр. 586—587. Бутылки-же или закупо- 
риваются велЗдъ за поступленемъ въ нихъ кваса, 
или, если брожен!е еще сильно, также оставляются 
на н$зкоторое время открытыми ‘). 

Патока и сахарз употребляются гораздо чаще 
при изготовлен!и сладкаго, ч$мъ кислаго кваса. Для 
хорошихъ сортовъ кваса пригоденъ только сахаръ 
(чаще всего сахарный песокъ). Прибавляется сахаръ 
(или патока) или въ бродильный чанъ. или уже въ 
бочки; въ бродильный чанъ-—— или тотчаеъ по по- 
ступлени въ него сусла, еще до задаван1я дрожжей, 
или спустя известное время послЪ задаван1я, когда 
сусло замЪтно забродитъ, или, наконецъ, передъ 
самымъ разливанемъ молодого кваса изъ чана въ 
бочки, боченки или бутылки; въ бочки или боченки 
сахаръ прибавляется чаще всего одновременно съ 





1) Относительно наполнен!я бочекъ см. прим чане 1 на стр. 624, 
а о наполнени и закупориван!и бутылокъ — прим чане 2 на стр. 597. 





_ мятнымьъ настоемъ (стр. 530). Лучше всего приба- 
_ влять сахаръ, повидимому, въ бочки или, если и 
въ бродильный чанъ, то передъ самымъ перелитемъ 
кваса въ бочки и пр. '), потому что отъ прибавле- 
ня сахара въ бродильный чанъ передъ началомъ 
или въ серединЪ брожен1я, посл$днее можетъ уси- 
литься болфе. чБмъ нужно, и привести къ излиш- 
нему сбраживан!ю, котораго при выбраживан!и кваса 
нужно именно избЪгать. Мы совзтуемъ прибавлять 
сахаръ въ вид заранЪе приготовленнаго и яроки- 
пяченнаю сиропа ®). Относительно вмяня приба- 
влен!я сахара или патоки на процентное содержа- 
н1е вытяжки въ квас см. стр. 570. 


ЧР РЗ 


Трепий примъуь. Приготовлене сладкаго (дрожжевого) 
кваса изъ готоваго кислаго (недрожжевого) кваса. 


ода Ва А Лады 
+ 















О возможности и о способ такого приготовлен!я 
сладкаго кваса изъ кислаго мы уже говорили во 
Бторомь образу, при описанйи превращен!я кваса 
этого образца въ бутылочный: стр. 584—585. ЗдЪсь 
мы покажемъ прим$нен!е упомянутаго способа на 
прим$рЪ. 

Предполагаемъ, что имфется готовый кислый квасъ, 
описанный въ 1/1[ерв0м5 примъръ (стр. 619) и сва- 
ренный безъ прибавленйя сахара и патоки, —квасъ, 
содержапий около 6,7 проц. вытяжки (стр. 690). 


`) При разлив$ кваса изъ бродильнаго чана непосредственно 
ВЪ бутылки, сахаръ, по необходимости, прибавляется въ бродиль- 
ный чанъ — передъ разливомъ. 
*) О кипяченши патоки см. стр. 625. 
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Изъ этого кваса берутъ, примфрно, 10 ведеръ, 
выливаютъ ихъ въ кадку соотв$тетвенныхъ размЪ- 
ровъ и прибавляютъ въ нихъ 5 фунт. сахарнаго 
песка (по '/» фунт. на 1 ведро), велфдетые чего 
процентное содёржаше вытяжки въ квасЪ увели- 
чивается до 9,2 '). 

Можно прибавлять сахаръ въ квасъ не по в%су, а руковод- 
ствуясь показанйями сахарометра: прибавлять сахара именно до 


твхъ поръ, пока плотность кваса не увеличится до желаемой 
величины, т. е., въ нашемъ случаЪ до 8,2 (см. стр. 564—565). 


Поделастивъ такимъ образомъ квасъ, впускаютъ 
въ него 7710л0в0к5 (см. ниже), заранфе приготовлен- 
НЫЙ ИЗЪ '/13—'/в кружки (около '/з—?/4 стакана) 
хорошихъ жидкихъ или 15 — 82 золотн. прессо- 
ванныхъ дрожжей; хорошенько перемфшиваютъ и, 
прикрывъ кадку, оставляютъ бродить при темпе- 
ратур% 12°—15°Р. 


Задаване дрожжами въ видЪ приюловка, ‘какъ уже было обт- 
яснено нами въ прим$чан!и на стр. 539, соотвфтствуеть тому, 





т) Опред$ленъ этотъ процентъ вытяжки такимъ образомъ. По- 
казанные выше 6,7 процентовъ вытяжки взятаго нами кислаго 
кваса (до прибавленя въ него сахара) выражаютъ вм%стЬ и плот- 
ность этого кваса по сахарометру Баллинга (стр. 620). 10 ведеръ 
воды вЪеятъ 300,3 фунт. (1 ведро воды вфсить 30,033 фуят.), а 
такъ какъ 6,7 сахарометрической плотности соотв тетвуетъ удфль- 
ный в$съ 1.0269 (см. табл. Г), то 10 ведеръ кваса этой плотно- 
сти должны весить 300,3 Х 1,0269 = 308,4 фушт. Изъ пропорщи 
х: 6,7=308,4 : 100 видно, что въ 308,4 фунт. кваса вытяжки со- 
6,7 х 308,4 

100 
кваса и его вытяжки увеличится на 5 фунт., т. е., взсъ кваса 
будетъ = 308,4 -- 5 = 313,4 фунт., а вЪсъ содержащейся въ немъ 
вытяжки = 20,66 -- 5 = 25,66 фунт. Откуда, на основан про- 
порщи х: 25,66 = 100: 318,4. содержане вытяжки (42) въ подела- 
25,66% 100 

913,4 


держится 








—= 2066 фунт. Отъ прибавлен1я сахара вЗсъ 


щенномъ квас опред$ляется въ —= 8,9 процентов. 
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— что пивовары называютъ мокрымь задаванемь (стр. 274 и 492). 
Въ данномъ случа, для приготовлен1я приюловка, упомянутое 
выше количество дрожжей смВшиваютъ съ '/2 кружки (около 3 
стакановъ) подслащеннаго кваса, подогр$таго до 20°'—24° Р, и, 
окутавъ сосудъ со см$сью, оставляютъ бродить при этой темпе- 
ратурё. Приголовокъ готовъ, когда смЪсь сильно забродитъ. Пе- 
редъ вливашемъ приголовка въ кадку, его разводять еще въ 
1/2—1 кружкз (3—6 стаканахъ) того-же подслащеннаго кваса. 


Когда, спустя нЪФеколько часовъ (4 —6 и боле, 
смотря по окружающей температур$ и по качеству 
дрожжей), поверхность кваса въ кадкЪ покроется 
бфлою ПЪною, квасъ, послБ тщательнаго удален1я 
съ него п$ны сЪтчатою ложкою. перепускаютъ изъ 
кадки въ одинъ или два боченка соотв$тствующей 
величины (боченки должны быть наполнены до вту- 
локъ) и немедленно переносятъ на ледникъ. Пока 
у втулокъ еще образуется пБна, втулки боченковъ 
оставляютъ открытыми; но какъ скоро прекращаю- 
щееся выдЪфлене пфны покажетъ, что брожеше успо- 
коилось. втулки, обтеревь ихъ и удаливъ остатки 
пфны, закупориваютъ. Если квасъ не находятъ до- 
статочно ароматнымъ, прибавляютъ въ боченки свз- 
жаго настоя мяты, боле или мене, смотря по 
вкусу. Разливать въ бутылки лучше уже изъ бо- 
ченковъ; но можно, конечно. и прямо изъ кадки; 
въ такомъ случаЪ$ мятный настой, если нужно, при- 
ливаютъ въ кадку передъ разливомъ. Въ каждую 
бутылку, если желаютъ, кладутъ предварительно по 
одной. по двЪф или по три изюмины, по маленькому 
ломтику лимона ит. п. (стр. 583). Когда разливъ кваса 
_въ бутылки производится непосредственно изъ кадки, 
слфдовательно. въ моментъ еще полной силы бро- 
жен1я. — бутылки оставляютъ на ледникф также 
нЪкоторое время открытыми: до успокоен1я броже- 
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н1я. О закупориван!и бутылокъ см. стр. 583 и при- 
мфчан1е 2 на стр. 597. 

Объ удобств такого приготовлен1я сладкаго кваса 
изъ готоваго кислаго кваса было говорено нами на 
Траоре - 

Если операщю превращен1я кислаго кваса, при 
помощи дрожжей, въ сладк1й квасъ начинать рано, 
вскор$ послЪ поступлен1я кислаго кваса въ бочки 
(стр. 623), пока молочно-кислое брожене еще мало 
подвинулось впередъ. — въ полученномъ квасЪ дол- 
женъ преобладать характеръ сладкаго кваса; на- 
оборотъ. квасъ будетъ походить боле на кислый, 
чЪ$мъ на сладюй, если къ задаван!ю дрожжами при- 
ступать уже послЪ того, какъ квасъ достаточно за- 
кисъ. Значительное вл1яв1е на степень превращеня 
кислаго кваса въ сладк1й имфетъ количество зада- 
ваемыхъ дрожжей и въ особенности зам$на дрож- 
жей боле слабо дЪйствующею хлБбною закваскою 
или квасною гущею. Ч$мъ меньше дрожжей, т$мъ 
слабЪе спиртовое брожене и т$мъ боле квасъ со- 
храняетъ характеръ кислаго, и наоборотъ. При упо- 
треблен1и хлЪбной закваски или квасной гущи. вмЪ- 
сто дрожжей. характеръ кислаго кваса обыкновенно 
очень зам$тенъ даже и тогда. когда закваскою или 
гущею задается еще не начавшее самостоятельно 
бродить, только что отцфженное сусло. Таковъ. 
напр., упомянутый нами выше рр НЕА. квасъ Вв> 
‘ребина (стр. 538 и 561). 

Вообще. видоизм$няя время задачи дрожжами, 
уменьшая или увеличивая порцию задаваемыхъ дрож- 
жей, употребляя. вмФето дрожжей, хлЪбную закваску 
или квасную гущу, а также пользуясь и всЪ$ми дру- 
гими средствами, усиливающими или ослабляющими 
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_епиртовое брожене (стр. 281 — 282). можно соот- 


вЪтственно разнообразить и свойства кваса: прида- 


_ вать ему болфе или менЪе преобладающ!й характеръ 


то кислаго, то сладкаго кваса. или получать квасъ 
средний между кислымъ и сладкимт. 

_ Въ нашемъ примЪрЪ$ кислый квасъ, передъ пре- 
вращен1емъ его въ сладюй, подслащенъ прибавле- 
н1емъ сахара, съ цфлью сообщен1я будущему квасу 


боле прятнаго и н%Ъжнаго вкуса; но само со- 


бою разумЪется, что кислый квасъ точно такимъ- 
же образомъ можетъ быть превращенъ въ сладк\й 
и безъ прибавлен1я къ нему сахара. Съ другой сто- 
роны, подслащать сахаромъ полученный сладк!й квасъ 
можно уже въ боченкахъ или. хотя и въ бродиль- 
ной кадкЪ. но передъ самымъ разливомъ молодого 
кваса въ боченки или бутылки. 


Четвертый примюрь. Кислый (недрожжевой) гвасъ изъ 
сусла, приготовленнаго отварочнымъ способомъ. 


При изготовлен!и сусла мы будемъ слЪдовать пра- 
виламъ описаннаго въ Пивоварени 076ар0чнало сто- 
соба (стр. 898—239), но за руководство примемъ 
не баварское, а австр!йское (богемское) видоизмЪ$не- 
н1е этого способа, т. е., ограничимся двукратнымь 
кипяченемъ заторной смЪси (стр. 238—239), такъ 
какъ это послЪднее видоизм$нене, по нашему мнЪ- 
ню, боле пригодно для квасоварен1я. 

Мателжалы тЪ-же, что въ Первомь прим. а 
именно: 3 пуда 10 фунт. ячменнаго солода, 4 пуда, 
10 фунт. ржаного солода. 1 пудъ 20 фунт. ржаной 
муки и 5 фунт. мяты. Тотъ-же приблизительно и 
692095 кваса: около 80 ведеръ. 
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Предварительный разсчеть. Такъ какъ въ приводимомъ при- 
мзр$ предполагается вести операц!1и по правиламъ пивоварен1я, 
то и при разсчетВ количества необходимой воды, процентнаго 
содержан1я въ сусл$ вытяжки и пр. мы будемъ руководствоваться 
также данными пивоварен!я. Основываясь именно на этихъ дан- 
ныхъ, мы предполагаемъ, что изъ употребленной воды теряется: 
до момента поступленя сусла въ бродильные сосуды около 35 про- 
центовъ (стр. 225) и съ момента поступлен!я сусла въ бродиль- 
ные сосуды до отпуска кваса вт, употреблене около 5 процентовъ '); 
всего, слБдовательно, около 40 проц. Поэтому, для полученя 
80 ведеръ кваса, воды на заторъ слЗдуетъ употребить около 1533 ве- 
деръ *), вмзсто 114 ведеръ, вычисленныхъ для Перваю примпра 
(при изготовлен!и сусла и кваса изъ запеченнаго тзста стр. 619). 
Количество вытяжки, переходящей изъ матер1аловъ въ сусло, то- 
же, что и въ Первомь примюрю, т. е = 216 фунт. (стр. 619). 
Воды въ сус1л въ моментъь поступлен!я его въ бродизьные со- 
суды, какъ сказано (см. выше), должно содержаться на 55 проц. 
меньше того количества ея, которое употреблено на заторъ, а 
именно: 133 — 133 Х 0,35 = 86,5 ведеръ или, безъ десятичваго 
знака, $86 ведеръ. ВЪсъ 86 ведеръ воды == 86 Х 30,033 = 2583 фунт. 
(1 ведро воды вфситъ 30,033 фунт.); вЪсь вытяжки, переходя- 
щей въ сусло = 216 фунт. (см. выше), а потому обший взсъ 
сусла = 2583 -- 216 = 2799 фунт.. На оеновани пропорщи 
х: 216 = 100: 2799, процентное содержан!е вытяжки въ суслБ (2) 
должно быть = ое — 7,/’, вместо 6,7 проц., показанныхъ 
въ разсчетБ Перваю примюра (стр. 620). Процентное содержане 
вытяжки въ квасв: при 0,5 проц. спирта = 7ТЛ — 05Ж2 =.6.7; 
при 1 проц. спирта =7/7 — 1Ж2 = 5,7. Сахарометрическая 





1) Въ пивоварен на потерю воды при броженм и дображи- 
вани полагается отъ 4'/> — 61/2 проц. (стр. 369). При изготовле- 
ни кваса брожене и дображиван!е продолжаются значительно 
боле короткое время, а потому и процентъ потери воды долженъ 
быть соотв$тетвенно меньше (стр. 370). Но, для круглоты счета 
и принимая во вниман!е также потерю при разливЪ, мы Е 
скаемъ среднюю потерю въ 5 проц. 

?) Обозначивъ черезь х нужное для затора количество воды’ 
будемъь имЪть: х = 80 + 0.40 х, или х — 0,40 х=80, или 

80 


0,60 х = 80, откуда х —=0.60 


— 133,33 ведрамь. Мы отбрасываемъ 


десятичные знаки. 






















_ плотность перваго кваса==около 6,5%/о, а второго==около 5,3°/о ' 


Выходь кваса = 138 — 138 Х 0,40 = 80 ведеръ (см. вышэ). 

Изъ сравнен1я этого разечета съ разсчетомъ, приведеннымъ въ 
Первомь примютръ (стр. 619—620), видно, что при однихъ и тБхъ- 
же матер!алахъ и при одномъ и томъ-же выход% кваса, отвароч- 
ный способъ требуетъ. воды на заторъ приблизительно на 19 ве- 
деръ больше, но даетъ сусло, а слздовательно и квасъ на 1 проц. 
кр8иче, чм обыкновенный способъ ЕЕ сусла и кваса 
изъ запеченнаго тЪста. 


Хо0дё операщиий. Изъ опред$ленныхъ разсчетомъ 
133 ведеръ воды около */з. т. е., около 88 ведеръ 
берутъ на затиране матер1аловь и около '/з или 
45 ведеръ оставляютъ на выщелачиванае (стр. 933). 
Назначенныя на затиранйе 88 ведеръ употребляютъ 
такимъ образомъ: около 8 ведеръ разм5шиваютъ въ 
особомъ котлЪ съ 1 пуд. 20 фунт. ржаной муки и 
кипятятъ смфсь (при постоянномъ размфшиван!и) 
до превращентя ея въ однообразный клейстеръ; около 
40 ведеръ прохладной или тепловатой воды вли- 
ваютъ въ квашню (заторный чанъ безъ внутренняго 
дырчатаго дна: стр. 524 и рис. 72-й) и, при непрерыв- 
номъ размфшиван1и, всыпаютъ въ нее дождеобразно 
3 пуд. 10 фунт. ячменнаго и 4 пуд. 10 фунт. ржаного 
солода “); когда оба солода размфшаны съ водою 
достаточно тщательно —до гладкости, вливаютъ въ 
полученное такимъ образомъ т$ето, при постоян- 
номъ-же разм$шиван!и, сначала горяшй клейстеръ 
изъ ржаной муки °), а потомъ остальныя 40 ведеръ 


г) См. стр. 569—570. 

?) Оба солода передъ всыпавемъ см%шиваются; одинъ изъ 
нихъ, а именно ячменный долженъ быть раздробленъ сравни- 
тельно крупно (стр. 528). 

3) Почему ржаную, какъ и всякую другую муку, прежде смз- 
шиван1я ея съ солодомъ, лучше предварительно превращать въ 
клейстеръ — см. стр. 544 — 545. 
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воды, нагртыя до кипн!я ‘). И клейстеръ и кипящую 
воду примЪшиваютъ постепенно, понемногу. такъ. 
чтобы въ течете 20—30 мин. довести температуру 
затора до 40°,.Р или 50° Ц. Давъ, поелЪ этого, по- 
стоять въ поко% 10—15 мин., переводятъ изъ квашни 
(заторнаго чана) въ котелъ немного мене половины 
густой смеси; медленно, въ течене 45 мин.. нагр%- 
ваютъ ее въ котлВ до 60°Р (75° Ц); затфмъ, про- 
кипятивъ ее */› час., возвращаютъ ее, постепенно, 
въ продолжене 10—20 мин., и при непрерывномъ 
разм шиван!и, обратно въ квашню. поднимая этимъ 
температуру затора въ квашн до 52°Р (65° Ц). 
ВелЪдъ за симъ, перемфшавъ хорошенько, перепус- 
каютъ изъ квашни въ котелъ вторую такую-же 
порцию густой смфси, нагрфваютъ ее въ котлЪ въ 
течен1е 30 мин. до 60°Р (75° Ц), кипятятъ 1/› часа 
и, потомъ, точно такимъ-же манеромъ, въ продол- 
жен!е 10—20 мин., переливаютъ ее обратно въ 
квашню, доводя температуру затора въ посл дней 
до 60°Р (75° Ц). ПомЪшавь еще н%которое время, 
перекладываютъ заторъ изъ квашни въ цфДильный 
чанъ (т. е., въ кадку съ внутреннимъ дырчатымъ 
ДНоМЪ: стр. 524 и 473), предварительно подогрЪтый го- 
рячею водою — какъ объяснено на стр. 484. Прикрывъ 
и окутавъ цфдильный чанъ (стр. 484), оставляютъ въ 
поко$ на '/»—1 час. ”), посл чего приступаютъ 





7)8 (на приготовлене клейстера изъ ржаной муки)--40 (на за- 
м8 шиван!е въ квашн$ солода)--40 (кипящей воды на подогр%ван!е 
затора) составляютъ ровно 88 ведеръ воды. 

*} Лучшимъ руководетвомъ въ этомъ отношении можеть слу- 
жить 1одная реакц!я. Приступать къ отц®живан!ю сусла нужно 
только тогда, когда во взятой пробз 1юдная реакщя будетъ или 
вовсе не замЗтна, или, если и замЗтна, то очень слабо (см. 
стр. 548—544). 




































_ къотцфживан!ю сусла, съ предосторожностями, указан- 
_ными на стр. 231—232. По мЪрЪ отцфживан!я, сусло 
переводятъ въ котелъ, подогр$вая послЪдеий, съ мо- 
мента поступлен1я въ него первыхъ поршИ сусла, 
на столько, чтобы‘ температура его содержимаго все 
время была выше 40° или 50° Ц (стр. 485—486). 
Отцфдивъ это первое хръйкое сусло, тотчасъ-же. 
пока остающаяся въ цфдильномъ чанЪ дробина (гуща) 
еще горяча, приступаютъ къ выщелачиван!ю, при 
помощи опред$ленныхъ для этой цфли 45 ведеръ 
воды (стр. 635). НагрЪвъ эту воду до 60° Р или 
75° Ц (стр. 486), поливаютъ ею дробину (гущу) 
дождеобразно (черезъ дырчатый наконечникъ садо- 
вой лейки), небольшими порщями — какъ объяснено на 
стр. 486 —487. По мЪрЪ поливан1я, отп живаютъ обра- 
зующееся новое сусло и немедленно-же присоеди- 
няють его къ находящемуся въ котл% первому крЪп- 
кому суслу. продолжая такимъ образомъ до полнаго 
истощен1я назначенныхъ на выщелачиван!е 45 ве- 
деръ воды. Но если желаютъ использовать матер1алъ 
возможно лучше, то не прекращаютъ выщелачиване 
до тЪхь поръ, пока плотность вытекающаго сусла, 
по сахарометру Баллинга, не упадетъ до 1°/о, хотя 
бы употребить воды для этого пришлось нЪфеколько 
больше 45 ведеръ °). 

Когда все полученное выщелачиванемъ второе 
слабое сусло присоединено въ котлЪ къ первому 
суслу, огонь Подъ котломъ усиливаютъ. быстро до- 


') Если плотность сусла упадетъ до 1°/, Баллинга прежде из- 
расходованя всзхъ 45 ведеръ, то чтобы не уменьшать опред%- 
леннаго заранфе выхода кваса (80 ведеръ: . стр. 633), операц!ю 
выщелачивав1я продолжаютъ до полнаго истощеня 45 ведеръ. 
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водятъ содержимое его до кипЪн!я и кипятятъ клю- 
чемъ (при открытомъ котлф) 1 часъ или около. 


Сколько именно времени кипятить, руководствоваться въ этомъ 
отношени нужно ‘тлавнымъ образомъ измренемъ по временамъ 
объема находящагося въ котл8 сусла, при помощи НАЯ 
палочки (стр. 489 и примЁчане 2 на стр. 489). 

Такъ какъ тотъ объемъ, который горячее сусло иметь въ 
котлВ, по выходф его изъ котла, во время послёдующихъ опера- 
Ц, вплоть до отпуска кваса, въ употреблен!е, уменьшается приб- 
лизительно на 15 проц. '), то кипятить сусло въ котл% слфдуетъ 
до тзхъ поръ, пока оно не уварится именно до объема, по вы- 
чет$ изъ котораго 15 проц. получился бы объемъ будущаго кваса, 
т. е., въ данномъ случаз уваривать сусло въ кота нужно до 
объема около 94 ведеръ, потому что по вычет$ 15 процентовъ изъ 
94 ведеръ получается какъ разъ 80 ведеръ ?). Если имфется въ 
виду квасъ опредфленной заранзе кр®пости, то, при увариван!и 
ВЪ котлВ сусла, руководствуются также показанями сахарометра 
Но выходф изъ котла, плотность сусла, во время его охлажден!я 
ВЪ холодильныхъ чанахъ, всл$дств1е испарен!я воды, увеличи- 
вается на '/>—1 проц. (стр. 488); при квасоваренйи на 1 проц.., 
потому что въ квасоварени спещальныхъ холодильниковь не 
употребляется и охлаждэне сусла происходитъ сравнительно мед- 
ленно (стр. 346—547). Слдовательно уваривать сусло въ котаЁ 
нужно до плотности на 1°%/о меньше той, какую оно должно им%ть 
по переходв въ бродильные сосуды, т. е., въ нашемъ прим$рф до 





`) Потерю воды съ момента посгупленя сусла въ бродиль- 
ные сосуды до момента отпуска кваса мы опредили въ 5 проц. 
(стр. 634); испаренемъ въ холодильныхъ чанахъ теряется около 


4 проц.; осадкомъ, образующимся въ холодильныхъ чанахт, за-. 


держивается около 1 проц:; наконецъ, оть охлажден1я сусла съ 
80° Р или 100°Ц (во время кипяченя въ котл%) до 4° Р или 
5°Ц (въ бочкахъ или боченкахъ на ледник) объемъ его умень- 
шается приблизительно на 5 проц. (стр. 359): 54--1--5=15 проц. 
Разсчеть этотъ, сдЗланный по Таузииу, конечно, только прибли- 
зительный. 

2) 94 — 94 Ж 0,15 = 90. ОпредБленъ объемъ въ 94 ведра изъ сл3- 
дующаго уравненя: х=80 (объемъ кваса)--0.15 х; илих — 0,15 х = 
м 
0,85 





80; или 0,85х = 80, откуда х = 


ТЗ, 
И: 
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плотности 6,7°/, 1). Еели бы, по увариван!и сусла до нужнаго объема 


(см. выше), плотность его оказалась больше 6,7°/о, то разбавляютъ 


сусло до требуемой плотности кипяченою водою. соотвфтственно 
увеличивая черезъ это, конечно, объемъ сусла и будущаго кваса °). 
Въ противуположномъ случаз, т. е., когда плотность увареннаго 
до нужнаго объема сусла будетъ меньше 6,7°/»›— исправить’ недо- 
статокъ легко: прибавленемъ къ суслу сахара или патоки (лучше 
всего уже посл$ поступлен!я сусла въ бродильные сосуды). 


Окончивь кипячен1е сусла, охлаждаютьъ его въ 
холодильныхъ чанахъ до 12°— 18° Ри поступаютъ 
затБмъ совершенно такъ-же, какъ объяснено въ 
Первомь примърь. т. е., разливаютъ въ бочки или 
боченки, прибавляютъ мяту и мятный настой ит. д.: 
стр. 623—624. 

Какъ и въ пивоварении, крфпкое сусло и полу- 
ченное выщелачиван1емъ слабое сусло можно со- 


 бирать. кипятить, охлаждать и подвергать брожен!ю 


отдфльно —съ цфлью получен1я двухъ сортовъ кваса: 
одного боле кр$пкаго. а другого слабаго. 


Пятый примъуь. Сладкй (дрожжевой) квасъ изъ сусла, 
, приготовленнаго отварочнымъ способомъ. 


Операщи приготовлен1я, кипячен1я и охлажден1я 


_ сусла производятъ совершенно такъ-же, какъ въ 


Четвертомь примъръ: стр. 635 — 639. Но охлаж- 
денное сусло переливаютъ въ бродильный чанъ, за- 
даютъ дрожжами. подвергаютъ брожен!ю и пр.— какъ 
во Бторомз примър: стр. 627 — 638. 





Г) Такь какъ, по приведенному на стр. 684 разсчету, въ на- 
шемъ примфрз плотность (или, что то-же, процентное содержан!е 
вытяжки) сусла передъ брожен!емъ должна быть=7,79/.. 

?) Напоминаемъ еще разъ, что, при изм#рен!и плотности сусла, 
пива или кваса, показан1я сахарометра должны быть всегда и во 
всхъ случаяхъ приведены къ нормальной температур (стр. 215). 
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Шестой прильрь. Вислыя щи изъ сусла, приготовлен- 
наго настойнымъ способомъ. | 
м. р 
Заимствуемь матералы изъ Десятало образца 
(стр. 608): 10 фунт. пшеничнаго солода, 8 фунт. 
ячменнаго солода, 5 фунт. пшеничной муки и 3 фунт. 
гречневой муки; */з кружки (2 стак.) жидкихъ 
дрожжей ('/з фунт. пшеничной муки для опары) и 
около '/ фунт. изюму. Предполагаемый 652005 
кислыхъ щей 6'/› ведеръ или около 130 бутылокъ. 


з > 

Предварительный разсчеть основанъ на т%хъ-же данныхъ пи- 
воварен1я, что и въ Четвертомь примюръ (стр. 684). Но такъ 
какъ при настойномъ способ$ приготовлен1я сусла заторная см%сь 
не подвергается кипяченю, а кипатится только отцЪженное су- 
сло (см. ниже), то на потерю воды до поступленйя сусла въ бро- 
дильные сосуды мы полагаемъ на 5 проц. меньше, чмъ въ Чет- 
вертомъь примъуъ, т. е., вмЗето 35 проц. (стр. 634), толькв 30 проц. 
Такимъ образомъ, общая сумма потери воды, вплоть до отпуска 
кваса (кислыхъ щей), въ данномъ примр$ должна быть около 


35 проп. (вм$сто 40 проц. въ Четвертомь примьъръ: стр. 684). 


СлБдовательно, для полученя 6,5 ведеръ кваса (см. выше), воды 
требуется около 10 ведерз 1). Количество вытяжки, переходящей 
изъ матер!аловъ въ сусло, то-же, что и въ Десятомь образиь, т. е., 


15.6 фунт. (стр 609). Воды въ суслф, по переходф его въ бро-. 


дильные сосуды (передъ началомъ броженя), какъь мы сказали, 
должно быть на 30 проц. меньше употребленныхъ 10 ведеръ, а 


именно: 10 — 10 Х 0,30 =7 ведер», взсеящихъ 7 Х 30,033 = 210,2. 


или, отбросивъ десятичный знакъ, 210 фунт. Обийй вЪсъ су- 

сла = 210 -- 15,6 == 225,6 или, круглымъ счетомъ, 226 фунт. На 

основани пропорщи х: 15.6 == 100: 226, процентное содержаще 
15,6 Х 100 

вытяжки въ суслВ (х) должно быть = аа 6,9. Пропент- 





1) Означивъ черезъ х то количество воды, которое нужно для 
приготовлен1я 6,5 ведеръ кваса, будемъ имЗть: х = 6,5 -- 0,35 х, 





6,5 
или х — 0,35 х = 6,5, или 0.65 х = 6,5, откуда х = 0 65 = 10 ве- 


деръ. 
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_ ное содержан!е вытяжки въ кислыхъ щахъ: при 0.5 проц. спир- 
_ та = 6,9 —05Х 2 = 5,9, а при 1 проц. спирта = 6,9 — 1Ж2=4.9. 
Сахарометрическая плотность кислыхъ щей съ 0.5 проц. спирта= 
_ около 5,6°%/о, съ 1 проц. спирта = около 4,5% 1). Выход» киельжь 
щей = 10 —10Х 0,35 == 6,5 ведеръ или около 130 бутылокъ, 


Х005 опера. Приготовлен!е сусла по видоиз- 
мЪнен!ю настойнаго способа, извЪстному подъ име- | 
немъ в0сходящело настамваня (стр. 946 — 947). 
Показанные на стр. 640 хлЪбные матералы замЪ- 
шиваютъ въ квашнЪ тщательно (до гладкости) въ 

_ ТЪето съ 1'/з ведрами прохладной или теплой (30° 
_ 40° Р) воды. Давъ постоять около '/« часа, раз- 
водятъ тфето 5'/› ведрами кипящей воды, которую. \ 
при постоянномъ размфшиван1и, приливаютъ поне- | 
_многу, небольшими порщями, такъ, чтобы поднять 
температуру см$еи постепенно до 48°—52°Р (60° 
— 65° Ц); продолжаютъ еще мфшать '/з—*/л часа, 
Стараясь поддерживать температуру замЪси, по воз- 
можности, все время на 48°— 59° Р °). ЗатЪмъ, пе- 
я _рекладываютъ смЪсь въ подогр$тый пЪдильный чанъ 
я (стр. 484) и, прикрывъ и окутавъ послфдниЙ, оста- 
_ вляють въ покоф на '/> — 1 чась: пока сусло до- 
статочно отетоится, послЪ чего сусло отцфживаютъ 
° И переводятъ въ котелъь для кипячен1я, поступая 
_ при этомъ, какъ объяснено въ Чеивертомз примтьрть 
на стр. 686—637. 









') См. стр. 569—570. 

”) Для этого изъ 5!/» ведеръ кипящей воды, употребляемой 
на разжижене и подогр%ван!е тфста до 48° — 52° Р, можно оста- 
вить около 1 или 1'/2 ведра, чтобы прибавить эту порц!ю воды, 

_ кипящею-же, потомъ, во время !/2 — 3/4 часового разм шиван1я—- 
_ съ пфлью именно поддержан!я температуры замси во все про- 
_ Должене разм$шиван1я на 48° — 52° Р. 
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Посл отцфживан1я и переведен1я въ котелъ этого. 


перваго *ръйкало сусла, изъ опредЗленныхъ въ 7ед0- 
варительномь разсчеть (стр. 640) 10 ведеръ воды 
остаются еще не употребленными 3 ведра. Эти 3 


ведра (или около | /з всей воды) идутъ именно на 


получен!е, при помощи выщелачиван!я. второго сла- 
бело сусла. 


Въ случа$ примфнен!я, вмфсто восходящаго, нисходяшийю на- 
стаиважя (стр. 246), поступаютъ такъ. Отдёливъ на выщелачи- 
ваше 3 ведра воды, остальныя Т ведеръ изъ опредФлен- 
ныхЪ разсчетомъ 10 ведеръ воды (стр. 640) нагрваютъ до 62° Р 
(77°—18° Ц) и вливають ихъ въ подогр$тую (сполоснутую передъ 
тьмъ горячею водою) квашню; всыпають въ нихъ, при постоян- 
номъ размфшивани, дождеобразно хлЪбные матер!алы (стр 640): 
по окончани засыпан1я и разм5 шиваня температура зам%си долж- 
на быть около 52°—56° Р (65°—70° Ц). Переведя, затёмъ, смЪсь 
въ подогрзтый-же ц®дильный чанъ (стр. 484), прикрывъ и оку- 
тавъ послфдн, оставляютъ вт поко% на нёсколько часовъ. посл% 
чего отц®живають сусло въ котелъ и т. д. Выщелачиване и вс% 
проч1я операщи производятся одинаково какъь при восходящемъ, 
такъ и при нисходящемъ настаивани. 


Операшя выщелачиван1я., переводъ добытаго вы-_ 


щелачиванемъ слабаго сусла въ котелъ, уже содер- 


жапий крФикое сусло. кипячене смьшаннаго сусла” 


въ котлЪ, затВмъ охлажден!е и перепускане сусла 
изъ котла въ холодильные чаны — все это произво- 
дится совершенно такъ-же. какъ описано въ Чет- 
вертом5 прим. 

Переводъ охлажденнаго до 19°— 18° Р сусла въ 
бродильный чанъ. задаван1е дрожжами и броженеы— 
какъ во Б'и0ромё примъурть (стр. 627—628) или какъ 
объяснено на стр. 562 — 564. ВиЪето бродильнаго чана, 
брожене можно вести въ боченкЪ соотвЪтственной 
величины (при открытой втулкЪ, конечно). 

Разливаются кислыя щи изъ бродильнаго чана 








_ обыкновенно прямо въ бутылки: см. Девятый, Деся- 
тый. Одинадцатый и Двънадиатый образцы (стр. 
606, 608, 611 и 613). Въ данномъ случаЪ въ каж- 
дую бутылку предварительно кладется по 2 изюмины. 

Если желаютъ приправить кислыя щи мятою, то 
настой ея, приготовленный какъ объяснено на стр. 

529—530, вводятъ (большею частью вмЪВет® съ тра- 

вою) въ бродильный чанъ одновременно съ дрож- 

° жами (стр. 563). 

Какъ и въ Четвертомь примтрть (стр. 639) крЪп- 
кое и полученное выщелачиванемъ’ слабое сусло 
можно собирать, кипятить, охлаждать и подвергать 
брожен!ю отд$льно —съ цфлью получен!я двухъ сор- 
товъ кислыхъ щей: крЪпкихъ и слабыхъ. 
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Картофельные сорта кваса. 


Какъ мы уже замфтили на стр. 521, изъ карто- 
_— Ффеля и крахмала квасовъ по с1е время не варили. 
_ Изъ одного картофеля или крахмала и нельзя сва- 
рить ни кваса, ни пива. вслЪдств1е недостатка въ 
этихъ веществахъ д1астаза. необходимаго для саха- 
рификащи крахмала. Но въ смЪси съ солодомъ кар- 
тофель или крахмалъ можетъ точно такъ-же служить 
для приготовлен1я кваса, какъ и пива. Желающие 
испробовать эту возможность на дЪлЪ, относительно 
приготовления сусла могутъ руководствоваться пруе- 
мами, изложенными въ Пивоварении на стр. 390—397 *). 


') Но при разсчетВ матераловъ сл$дуетъ имБть въ виду ска- 
занное на стр. 522—522. 


41* 
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Броженю-же полученное сусло подвергается. какъ. 


обыкновенно, т. е., какъ объяснено на ея 551—565 
Квасоварения.*. 


Сахарные сорта кваса. 
(фруктовые квасы). 


Сахарные сорта кваса, какъ и пива, обыкновенно 
приготовляются не изъ чистаго раствора сахара, а 
изъ подслащенныхъ сахаромъ или содержащихъ са- 
харъ фруктовыхъ соковъ или настоевъ, съ примЪсью 
или безъ прим$си прянныхъ веществъ. И знаемъ 
мы ихъ именно подъ назватемъ фруктовых ква- 
6065 — лимоннаго. вишневаго. малиннаго, бруснич- 
наго И т. п. 

Но ни публика, ни квасовары по ее время еще 
не имфютъ сколько нибудь яснаго понят!я о разли- 
чи между фруктовымъ квасомъ, фруктовымъ пи- 
вомъ и фруктовою водою. Въ примЪчан!и на стр. 398 
мы опредфлили это различе: фруктовая вода есть. 
простой настой воды на фруктахъ; фруктовое пиво 
и фруктовый квасъ суть уже продукты брожен!я 
подслащеннаго или содержащаго сахаръ фруктоваго 
настоя или сока; но для получен!я фруктоваго, 
какъ и хлЪбнаго, пива, спиртовое брожене доводится 
до болБе или менфе значительныхъ степеней сбра- 
живан1я — до образованя не мене, а обыкновенно 
бол5е 2 процентовъ спирта; для кваса-же, спиртовое 
броженйе останавливается въ самомъ началЪ, такъ 
что спирта въ квасБ содержится всегда менфе и 
большею частью значительно менфе 2 проц. 
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Сущность °приготовлен!я сусла (содержащаго са- 
харъ раствора) для кваса та-же. что и для пива 
(стр. 433 и слЪд.), и разъ сусло готово изъ него, 
по желан!ю, можно выбродить или квасъ. или пиво, 
смотря именно по тому, какъ вести брожене. Раз- 
ница въ этомъ отношен!и между сахарными сор- 
тами кваса и пива та-же, что и между хлЪбными 
ихъ сортами (стр. 518). И здЪфсь сусло для кваса, 
соотвЪтственно меньшему содержан!ю въ немъ спирта, 
можетъ быть приготовлено жиже, чЪмъ, для пива: 
см. стр. 522—523. Если, напримЪръ., для пива съ 
5 проц. вытяжки и 9'/» проц. спирта требуется 
сусло въ 10°/ по сахарометру ФБаллинга, то для 
кваса той-же густоты, т. е., съ тЪми-же 5 проц. 


вытяжки. но содержащаго не боле 1 проц. спирта, 
‚достаточна сахарометрическая плотность сусла яъ 7°/о, 


потому что 5-|-2'/ Жа=10, а Б-1Х8=7 (см. 
стр. 371 и 592. 523). 

Точно также. какъ и для пива, сусло для фрук- 
товаго кваса можеть быть приготовлено: или изъ 
боле или менфе подслащеннаго фруктоваго сока, 
или изъ воднаго настоя на фруктахъ, т. е., изъ 
готовой фруктовой воды. или, наконецъ, изъ сварен- 
наго обыкновеннымъ образомъ фруктоваго сахарнаго 
сиропа (стр. 436 — 438). Фруктовой сокъ, настой 
или сиропъ, смотря по надобности, долженъ быть 
или разжиженъ водою или сгущенъ прибавлен1емъ 
сахара до той плотности (по сахарометру), какая 
требуется, т. е., приблизительно до плотности отъ 
6°/о до 12°/о, среднимъ числомъ до 7°/о — 8°/о (сравни 
стр. 434). 

Брожен!е для фруктоваго пива, какъ мы видЗли, 
всегда ведется при помощи дрожжей (стр. 433). 





Фруктовый-же квасъ, какъ и хлфбный, можетъ быть 
дрожжевой или недрожжевой. Въ первомъ случа 
сусло, для“ брожен1я, задается верховыми жидкими 
или прессованными дрожжами, а во второмъ пре- 
доставляется самостоятельному брожен!ю (безъ дрож- 
жей). 

Дрожжевое броженйе сусла для кваса, какъ и для 
пива, производится или въ боченкахъ, или въ откры- 
тыхъ бродильныхъ сосудахъ (кадкахъ, корчагахъ 
и т. п.) и ведется совершенно такимъ-же образомъ, 
какъ и для пива, (стр. 483—434), съ тою. однако, 
разницею, что дрожжей прибавляютъ обыкновенно 
меньше: около '/‹ кружки (1 стак.) жидкихъ или 
28 — 30 зол. прессованныхъ дрожжей на 8 ведеръ` 
сусла (стр. 561), а брожен1е продолжають не 1—2— 3 
или боле сутокъ (стр. 433), а только въ течене 
н5сколькихъ часовъ —до покрыт1я поверхности сусла 
бфлою пЗною (стр. 563), послЪ чего молодой кваеъ 
немедленно разливается въ и и переносится 
на погребъ или ледникъ ‘). 


При самостоятельномъ брожени сусла для фрук- 
товаго кваса поступаютъ совершенно такъ-же. какъ 
при такомъ-же броженйи сусла для кислаго хлЪб- 
наго кваса: стр. 623 —624. Разливан1е молодаго кваса 
въ бутылки производится также вел дъ за появлен!емъ 
пфны на поверхности сусла. у втулокъ боченковъ. о 
Если продолжать брожене дальше, то фруктовый 


_квасъ, по мфрЪ увеличеня въ немъ содержашя 





*) Относительно закупориван!я бутылокъ—см. примёчане 2 на 
стр. 597. 
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_ спирта, можетъ постепенно превратиться въ фрук- 
товое вино: стр. 438—439 '). — 

_  Изъ всякаго рода фруктовъ, смотря по желан!ю, 
можетъ быть приготовленъ дрожжевой или недрож- 
жевой квасъ. Но чаще для получения фруктоваго 
кваса прим$няется именно самостоятельное брожение: 
квасъ лучше. Только нЪкоторые сорта фруктоваго 
кваса. напр. лимонный квасъ. выбраживаются обык- 
новенно при помощи дрожжей. 


Первый образещь. Недрожжевой фруктовый квасъ изъ 
малины, клубники, земляники, морошки, вишень и другихъ 
ЯгодЪ. 


Въ сборникахъ квасныхъ рецептовъ (см. примЪ- 
чан1е 4 на стр. 595) образцомъ приготовленя этого 
рода кваса служить квасъ изъ малины или клуб- 

_ ники, извфстный подъ названемъ московсказо фрук- 
_то0ва40 кваса. Для получен1я этого кваса поступають 
такимъ образомъ. 


Е _ Берутъ кадку, въ которой внизу и сбоку, какъ 


= 


° ВЪ чан рисунка 73-го, но еще ниже, у самаго дна, 


продфлано отверсте. затыкаемое деревянною проб- 
кою; выстилаютъ дно кадки внутри слоемъ мытой 
и просушенной соломы дюймовъ въ 5 толщиною, 
такъ, чтобы слой этотъ вполнф прикрывалъ упомя- 


1) ХлЬбное сусло, при достаточномъ продолжен!и самостоятель- 
наго брожен1я, превращается въ пиво (см. бельийское иво: стр. 428— 
432). Продукъ-же боле или менфе продолжительнаго самостоя- 
тельнаго брожен!я фруктоваго сусла называется уже не пивомъ, 
& фруктовымь виномъ, потому что, по свойствамъ своимъ, похожъ 
именно болфе на виноградное вино, чмъ на пиво. 


/ 


нутое выше отверсте `кадки. Наполнивъ кадку ма- 
линою или клубникою (не нажимая ягодъ), нали- 
ваютъ въ нее.столько холодной отварной воды. чтобы 
покрыла ягоды; ставятъ кадку въ теплое время года 
на ледникъ, а зимою въ погребъ '). Какъ скоро 
настой получаетъ вкусъ и ароматъ ягодъ. онъ го- 
денъ для употреблен!1я: его, по мЪФрЪ надобности, 
отцфживаютъ черезъ находящееся внизу кадки от- 
версте, въ которое, для этой цфли. на мФето пробки. 
вставляется трубка или кранъ. Отцфженную для 
употреблен1я жидкость замфняютъ каждый разъ 
равнымъ количествомъ отварной воды, поступая та- 
кимъ образомъ до полнаго истощеня ягодъ. Настой, 
понятно, становится постепенно слабфе и слабЪе. 

Но приготовленный такимъ образомъ настой ложно 
причисленъ къ квасамъ; на самомъ дЪлЪ онъ дол- 
_ женъ называться малинниою или клубничною в090ю 
(см. выше: стр. 644). 

Чтобы превратить эту воду въ настояпий фрук- 
товый квасъ, нужно приготовленный сказаннымъ 
образомъ настой ") тщательно отцздить (ем. выше) 
въ другую кадку или въ боченокъ, подсластить са- 
харомъ по вкусу и до опред$ленной плотности, на- 
примфръ до 8°/о по сахарометру Баллинга °); затЪмъ, 
оставить кадку или боченокъ, съ открытою втулкою, 
при температур около 15°—20°Р до тЪхъ поръ, 
пока жидкость (сусло) не забродитъ, т. е., пока по- 





') Жидкость не должна ни въ какомъ случаз замерзать. 

?) Дать настояться на ледникБ н®ёсколько дней — пока настой 
достаточно пропитается вкусомъ и ароматомъ ягодъ. 

3) Еслибы посл подслащиван!я плотность настоя оказалась 
болфе 8°/., то его можно разбавить до этой плотности отварною 
водою. 
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_верхность ея не покроется бЪлою пЪною (стр. 646). 
что обыкновенно происходитъ черезъ нЪеколько ча- 
совъ; тогда молодой квасъ разлить въ бутылки; но 
закупорить послФдн!я слЪдуеть только послЪ того, 
какъ квасъ (въ прохладномъ м%ств) достаточно 
охладится и брожене успокоится (стр. 624). Хра- 
нить на ледникЪ (зимою въ подвалЪ). 

При брожени въ боченк%., можно квасъ и не раз- 
ливать въ бутылки, а послЪ появлен!я бЪлой пЪны 
у втулки, боченокъ вынести на ледникъ; потомъ. 
когда. подъ влянемъ холода, броженйе успокоится. 
снять пфну, обтереть втулку, закупорить и держать, 
конечно, на ледникЪ. Но бутылочный квасъ несо- 
мнЪнно лучше. 

По отцфживан!и изъ кадки настоя для перваго 
кваса, ягоды въ кадкЪ можно снова залить отвар- 
ною водою и точно `такимъ-же образомъ получить 
второй болЪе слабый квасъ. затфмъ (если ягоды. 
конечно, еще не истощены), трет!й квасъ и т. д.— 
до полнаго истощен1я ягодъ. | 

Точно такимъ-же способомъ можно приготовить 
фруктовый квасъ изъ земляники. морошики. вищень *). 
красной или черной смородины, брусники, барбариса. 
рябины и пр. Но для настоя изъ барбариса или ря- 
бины кадка наполняется: водою до верху. а ягодами 
_ барбариса приблизительно на половину, рябиною-же 
даже только на одну четверть, потому что иначе 
_ барбарисный настой былъ бы слишкомъ киселъ, а 
рябиновый слишкомъ горекъ. 





') Изъ вишень должны быть вырваны стебельки, чтобы облег- 
_ чить выпускан!е вишвнями сока. 
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Описанная выше кадка '), съ постилкою въ ней 





соломы (стр. 647—648). необходиматолько для мали ны, >. 


клубники и земляники, потому что эти ягоды пу- 


скаютъ изъ себя родъ слизистаго ила, для задержки. 


котораго и служитъ солома. Во$-же остальныя изъ 
названныхъ ягодъ могутъ быть настаиваемы въ лю- 
бой посудинЪ: въ боченк, въ большой стеклянной 
бутыл$, въ поливенной корчаг% и т. п. 


Бторой образець. Недрожневой яблочный квасъ. 


Лучше всего кислыя, но вполнЪ созрЪвпия яблоки м. 
Оторвавъ стебли и вырфзавъ зелень въ ямкахъ во- 
кругъ стеблей, наполняютъ яблоками кадку. боче- 
нокъ или бочку любой величины, заливаютъ до верху 
холодною отварною водою и ставятъ зимою въ под- 
валъ, а лЪтомъ на ледникъ; если желаютъ, прибав- 
ЛЯЮТЪ, Для запаха, лимонной цедры °). Когда, доста- 
точно настоится. настой, по м$р$ надобности, отцЪ- 
живаютъ и пьютъ, доливая боченокъ или кадку каж- 
дый разъ соотв$тетвеннымъ количествомъ отварной 
воды— до истощен1я яблокъ (стр. 648). 

Таковъ приводимый въ сборникахъ рецептъ при- 
готовлен1я яблочнаго кваса. Но хотя настой, полу- 


') Которая можеть быть съ удобствомъ зам8нена цфдильнымъ 
чаномъ, употребляемымъ при изготовлени сусла для хлЪбнаго 
кваса или пива (стр. 473); но и дырчатое дно этого чана, для ма- 
лины, клубники и земляники, лучше все таки выстилать указан- 
нымъ выше слоемтъ соломы. 

`) Годятея только хорошо сохранивиияся яблоки: безъ червей, 
безъ гнили и пятенъ. 

*) Лимонныя корки безъ бФлой мякоти. 
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_ ченный этимъ способомъ изъ кислыхъ яблокъ. и ки- 


селъ на вкусъ, онъ все таки долженъ быть названъ 
не квасомъ, а яблочиою в000ю (стр. 644). Чтобы 
получить изъ этого настоя настоящий яблочный квасъ. 
его нужно подвергнуть брожен!ю, поступая, при 
этомъ, совершенно такъ-же, какъ изложено въ Пер- 
вом образиль (ягодный квасъ) на стр. 648 — 649. 


Чтобы получить изъ яблокъ болфе крфпЫЙ квасъ, въ род% 
сидра, даютъ яблокамъ полежать вЪсколько дней на солом® при 
солнц; затБмъ толкуть или растирають ихъ, и полученную кашу 
оставляютъ бродить въ ум$ренно-тепломъ м%стЪ въ течев!е 1—3 
сутокъ. Когда достаточно перебродитъ, выжимаютъ изъ каши сокъ 
(долженъ быть совершенно чистъ), разбавляютъ его нужнымъ ко- 
личествомъ отварной воды (больше или меньше, смотря по тому. 
какой крЪпости желаютъ имзть квасъ), наполняютъ имъ боченокъ 
и подвергаютъ броженю, какъ сказано выше и описано на 
стр. 648—649. 


Третий образець. Недрожжевой грушевый квасъ. 


Приготовляется совершенно такъ-же, какъ и яб- 
лочный (Бторой образець). 


Четвертый образець. Недрожжевой квасъ изъ смЪ5си 
яблокъ и грушъ. 


1 ведро нарфзанныхъ ломтиками и высушенныхъ 
яблокъ и 1 ведро такихъ-же грушъ *) всыпать въ 
4*/»› ведерный боченокъ, залить до втулки холодною 
отварною водою; оставить на 3 сутокъ въ умфренно- 


') Для высушиван!я, ломтики яблокъ или грушъ ванизываются 
на нитки (не слишкомт, близко другъ къ другу) и выставляются 
на солнце. 


< 





тепломъ мЪстЪ; потомъ, прикрывъ втулку холетомъ, 
перенести: боченокъ въ подвалъ. Когда появятся приз- 
наки брожен!я (бфлая пфна— стр. 646), бочевокъ 
закупорить, а еще лучше—разлить изъ боченка за- 
бродившей квасъ въ бутылки, съ 10—15 изюминами 
въ каждой; закупорить '), осмолить пробки и дер- 
жать бутылки въ пескЪ$ въ прохладномъ мЪетЪ. Не- 
дли черезъ 3 квасъ вполнЪ готовъ. 

Точно такимъ-же образомъ квасъ можетъ быть 
приготовленъ отдфльно изъ яблокъ или грушъ. 


Пятый образець. Дрожжевой лимонный квасъ 
(лимона). 


5 нар$занныхъ ломтиками лимоновъ (безъ зеренъ, 
но съ коркою), 1 фунт. изюма °®), 4 фунт. хорошей 
патоки °) залить въ небольшой кадкЪ 1'/>› ведрами 
(30 бутылками) кипящей воды. Когда остынетъ, при- 
мфшать подбивку изъ 1 чайной чашки жидкихъ 
дрожжей и 3 ложекъ пшеничной муки. На сл$дую- 
щей день прибавить 5—6 бутылокъ холодной от- 
варной воды. Держать въ ум$ренно-тепломъ мЪет$, и 
когда, велЪдстве начавшагося броженля (б$лая пЪФна: 
стр. 646), изюмъ и ломтики лимона поднимутся на 
поверхность, снять ихъ отчатою ложкою. разлить 
квасъ въ бутылки (съ 1—2 изюминами въ каждой), 
закупорить “) и держать въ холодномъ мфетЪ. Квасъ 
готовъ черезъ 5—7 дней. 


') См. прим чаше 2 на стр. 597. 

*) Обыкновеннаго или извфстнаго подъ назвашемъ коринок», 
3) Или, вмсто 4 фунт. патоки, 2 фунт. сахара. 

+) См. прим чане 2 на стр. 597. 
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Шестой образець. Дрожневой имбирный квасъ. 


3 мелко нар$занныхъ корешка имбиря. 1 нарЪ- 
занный ломтями лимонъ (удалить зерна) и 1 фунт. 
темной патоки залить въ горшк$ 10 бутылками воды; 
дать вскипть разъ 5—6; остудить до 14°—15°Р); 
прибавить ‘/» столовой ложки дрожжей. разм шать. 
прикрыть салфеткою и оставить въ умфФренно-теп- 
ломъ мЪетЪ, пока забродитъ (покажется бЪлая пЪна 
и ломтики лимона поднимутся вверхъ), послЪ чего 
квасъ разлить въ бутылки, закупорить ‘). заемо- 
лить и держать на, погребЪ. Готовъ черезъ 5—6 дней. 


Составъ различныхъ сортовъ кваса. 


Существенныя составныя части кваса тЪ-же. что 
и пива, а именно: вода, вытяжка *), спиртъ и угле- 
кислый газъ (стр. 439). Но между тЪмъ какъ въ 
пив$ спирта содержится отъ 2'/› до 6 —7 и боле 
процентовъ (стр. 444 — 447). въ квасЪ его очень 
рЪдко больше и обыкновенно меньше 1 проц. (стр. 518); 
въ кислыхъ недрожжевыхъ квасахъ часто только 
слфды, а иногда и совефмъ нЪть спирта (стр. 552). 
СоотвЪтственно меньше и насыщен!е кваса угле- 
кислымъ газомъ; незначительностью содержан!я угле- 
кислаго газа въ кислыхъ квасахъ именно и о0бъ- 
ясняется отсутетие въ нихъ игры (стр. 552—553). 

'} См. прим чане 2 на стр. 597. 

*) Вытяжкою или экстрактомь, какъ извфстно, называется 


совокупность твердыхъ веществъ, извлеченныхъ водою (раство- 
ренныхъ ею) изъ матерталовъ (стр. 439). 





Такъ какъ квасъ и пиво ‘приготовляются изъ од- 
нихъ и тёхъ-же или, по крайней мЪрЪ. изъ очень 
сходныхъ по химическому составу матер1аловъ. то 
и составъ ихъ вытяжки приблизительно одинаковъ, 
что относится не только къ хлбнымъ. но также 
И КЪ сахарнымъ сортамъ пива и кваса. При этомъ, 
хлфбные сорта кваса отличаются отъ сахарныхъ 
(фруктовыхъ), точно также, какъ и соотвфтетвую- 
пе имъ сорта пива, именно составомъ вытяжки 
(стр. 398 —399). Разлище между кислымъ (недрож- 
жевымъ ) и сладкимъ (дрожжевымъ) квасомъ совер- 
шенно такое-же, какое существуетъ между обыкно- 
веннымъ дрожжевымъ и бельг!йскимъ недрожжевымъ 
пивомъ, т. е., заключается въ сравнительно боль- 
шемъ содержани. въ кисломъ квас или кисломъ 
(белычйскомъ) пивф молочной кислоты. 

Химический составъ сахарныхъ сортовъ какъ кваса, 
такъ и пива совефмъ не изслЪдованъ. Что касается 
хлфбныхъ сортовъ. то составъ пива этихЪъ сортовъ 
въ настоящее время извфстенъ довольно обстоятельно: 
онъ приведенъ нами на стр. 439 — 447. Относи- 
тельно-же химическаго состава хлфбныхъ сортовъ 
кваса мы имфемъ пока только немног!е и, притомъ, 
съ технической точки зрфн1я. недостаточно полные 
анализы. произведенные н$%которыми русскими вра- 
чами ‘). 

По этимъ анализамъ, въ различныхъ еортахъ хлЪб- 
наго кваса содержалось: вытяжки отъ 1 до 5,9, рёже 





') Д-ра Теормевскалю (Диссертащя на степень доктора, С.-Пе- 
тербургь, 1875 г.); Д-ра Ильинскаю (Журн. Врачь, 1881 г., № 6), 
Проф. Соколова (Боярсвй квасъ, Д-ра. Яковлева, С.-Петерб., 1393 г.) 
и Завфдывающаго С.-Петербургской Городскою Лабораторею 
Проф. Пржебытекъ (тамъ-же). 
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_ до 6 —7 и только въ исключительныхъ случаяхъ 
_до 8 проц.; спирта отъ 0,9 до 1,7 проц. *) и 92ме- 
я _кислало заза отъ 0,04 до 0,16 проц. Изъ составныхъ 
о Частей вытяжки приходилось: на сахар отъ 0,25 до 
_ 1,85 проц., на декстринз отъ 0,30 до 1.95 проц., 
_ На молочную кислоту отъ 0,18 до 0.56 проц.. на 
Ууксусную кислоту отъ 0 до 0,15 проц... на бълки 
отъ 0,16 до 0.58 проц. и на минчеральныя соли 
(зола) отъ 0,04 до 0,38 проц. ? 

На процентое содержане вытяжки, спирта и кис- 
лоты нами произведены анализы надъ пятью сор- 
тами кваса. Анализы эти показаны въ таблицЪ. 
приведенной на стр. 656. 

Обыкновенно практикуемый въ квасоварен!и спо- 
собъ приготовленя сусла изъ хлфбныхъ матер!аловъ 
заставилъ насъ предположить, что въ вытяжкЪ боль- 
шинства существующихъ квасовъ. кромЪ сахара и 
декстрина, долженъ содержаться также крахмалъ, 
какъ сл$дотые недостаточной сахарификащи зам%- 
шанныхъ съ водою хлфбныхъ матер1аловъ (стр. 544). 
При этомъ, мы въ особенности имЪли въ виду именно 
обыкновенный квасъ, сусло для котораго приготов- 
ляется изъ запеченнаго тфста (квасного хлЪба). 

СдЪфланныя нами пробы на 1одную реакшю пока- 
зали полную основательность нашего предположения. 
Во всфхъ изсл$дованныхъь нами квасахъ. получен- 
ныхъ по общеупотребительному способу, изъ запе- 
ченнаго тфета, мы всегда находили крахмалъ, боль- 


Е ') Въ большинствв анализовъ показаны объемные проценты 
° спирта; но мы ихъ перевели въ в%совые. 

*) Процентное содержан!е всзхъ этихъ составныхъ частей 
° Показано по отношеню къ в$су кваса, а не вытяжки. 





‚ Процентное содер- 
жан!е въ квасз 





НАЗВАНГТЕ КВАСА. 


Удвльный въсъЪ. 
Плотность по са- 
харометру Бал- 
линга. 

Вытяжки. 
Спирта. 
Кислоты. 











Ерасный «боярсяй квасъ> 
д-ра Яковлева (дрож- } 
жевой). .. г: 0240:` 6,0. 1"6.651. ОВ) 

БЪлый «боярсвй квасъ» 
д-ра Яковлева (дрож- 


ОВО осо Уре ОУ 
Красный квасъ  30с- 

бина:*). _... 4 _- 5... 5,40 |2 0;30. 1050 
Евасъ Пономарева, (дрож- | 

жевой). .. И Е О 


Кислый (недрожжевой) 
квасъ Александро-Нев- 
ской лавры (см. Вто- 
рой образецъ: стр. 576). 11,0322] 8,0 | 8,0) 1 0,00 | 0,703) 

















шею частью въ довольно значительномъ количествЪ. 
Въ квасахъ. отнесенныхъ нами къ категори #исльх5 
щей (стр. 540), т. е., выбраженныхъ изъ сусла, при- 





1) Изъ этихъ 1,11 процевтовъ на уксусную кислоту приходи- 
лось 0,74 проц., а на молочную кислоту только 0,37 проц. Бу- 
тылка, съ квасомъ, очевидно, хранилась въ недостаточно холодномъ 
мъств. велвдетв!е чего и произошло уксусное закисан!е кваса. 

") Брожен!е сусла для этого кваса, какъ сказано на стр. 589, 
производится съ помощью не дрожжей, а ирмоловка изъ квасной 
гущи, отчего полученный квасъ имЪетъ характеръ средий между 
кислымъ (недрожжевымъ) и сладкимь (дрожжевымъ) квасомъ 
(стр. 652), т. е., при сравнительно большомъ содержан!и кислоты 
(0.7/0), заключаетъь очень мало спирта (только 0,3°/). 

з) Изъ этихъ 0,70 проц. кислоты приходилось: на молочную 
кислоту 0,51 проц. и на уксусную киблоту 0,19 проц. 


и 






тотовленнаго настойнымъ способомъ, 1одъ или не 


_обнаруживалъ вовсе крахмала, или если и указы- 
_ валъ на присутстые его, то уже въ гораздо мень- 


шемъ количествЪ, ч5мъ въ обыкновенномъ квасЪ. 
Это разлище между обыкновеннымъ квасомъ и ки- 
слыми щами вполнЪ объясняется именно разлищемъ 
въ сп0с0бЪ приготовлен1я для нихъ сусла. При пра- 
вильномъ веден!и настойнаго способа приготовленя 
сусла, крахмала въ квас (кислыхъ щахъ) и не 
должно быть. При обычномъ-же способЪ получен1я 
сусла изъ запеченнаго тЪфста (квасного хлЪба). крах- 
малъ. какъ мы уже замЪтили (стр. 616), долженъ 
принадлежать, повидимому, къ нормальнымь состав- 
нымъ частямъ кваса, на столько нормальнымъ, что 


_ присутстемъ его несомнфнно обусловливаются из- 


вфетныя качества, присупйя этого сорта квасамъ. 
Но также несомнЪнно, что и эти сорта кваса могутъ 


быть сварены безъ содержан!я въ нихъ крахмала; 


для этого стоитъ только соложене (сахарификащю ) 
зам5шанныхъ съ водою хлЪфбныхъ матераловъ до- 
водить до конца. т.е., до тфхъ поръ, пока взятая проба 
не будетъ болЪе реагировать на 1юолъ: стр. 543—544. 


Гигеническое значене вваса. 


Въ гипеническомъ отношении о квасЪ можно ска- 


_ вать то-же самое, что о пивЪ (стр. 461 и сл$д.), 


т. е., что онъ, если хорошо приготовленъ. представ- 


} ляетъ собою не только прятный, но и полезный, 


Ч 
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питательный напитокъ. Въ питательномъ отношен!и 


 онъ н5$Ъеколько уступаетъ пиву, такъ какъ заклю- 
_ чаеть въ себф сравнительно меньше вытяжки; но 
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какъ нацитокъ, онъ превосходить пиво, потому Что, 
вслЪдетве малаго содержан!я въ немъ спирта. не 
опьяняетъ вовсе и, на этомъ основан1и, при жаждъ, 
можетъ быть употребляемъ въ гораздо большемъ ко- 
личеств$., ч$мъ пиво. | 

Утверждать. имя въ виду только нЪеколько не 
пров$ренныхъ опытовъ д-ра Успенскало. что квасъ 
убиваетъ вредныя для организма микробы, было 
бы, конечно, боле, чБмъ рискованно; но что квасъ, 
приготовленный на кипяченой водЪ, въ особенности- 
же если сусло его, передъ броженемъ, было также 
прокипячено, и затфмъ сохраняемый въ хорошо за- 
купоренныхъ сосудахъ можетъ не содержать микро- 
бовъ или, по крайней мфрЪ, содержать ихъ ') го- 
раздо меньше, чфмъ обыкновенная некипяченая 
вода, въ этомъ нфтъ никакого сомнфн!я (сравни въ 
Пивоварени стр. 461—462). 

Точно также нельзя не признать голословнымъ 
мнзне н$которыхъ врачей о томъ. что квасъ спо- 
собствуеть пищеварен!ю. потому только что содер- 
жить молочную кислоту. Чтобы квасъ хорошо пе- 
реваривался желудкомъ. къ нему, какъ и къ пиву 
(стр. 463), нужно привыкнуть: иначе квасъ раз- 
страиваетъ желудокъ еще скорЪе, ч$мъ пиво. именно 
по причин$ значительно меньшаго содержан1я въ немъ 


‚спирта, дЪйствующаго на желудокъ возбудительно. 


Приведенныя оговорки нисколько не уменьшаютъ, 
однако, гитеническаго значен1я кваса. Повторяемъ, 


') Микробы могутъ попадать въ квасъ во время охлажден1я 
и броженя сусла, а также при разлив кваса: все зависитъ отъ 
соблюден1я опрятности и отъ чистоты помфщен!я и сосудовъ, въ 
которыхъ производятся эти операц!и. 
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| васъ, какъ и пиво, есть. очень ‘полезный гимени- 
_ ческай напитокъ, пригодный не только для здоро- 
_ ВЫХЪ людей, но и для очень многихъ больныхъ: 
_ нужно только, чтобы онъ былъ сваренъ хорошо и 
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о изъ хорошихъ матераловъ. ы ; 
_ _ Ивь гименическомъ смыслЪ, разница между обык- 5 
_ новеннымъ квасомъ и кислыми щами та-же, что в 
_ между пивомъ изъ отварочнаго сусла и Пивомъ изъ & 


настойнаго сусла (стр. 462—463): обыкновенный 
квасъ обладаеть боле питательными, а кислыя щи 
боле освъжающими свойствами. 
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Что такое медъ и матергалы, изъ которыхъ онъ 
приготовляется. 


Говоря о приготовлени сахарнаго пива, мы уже 
зам$тили, что медь есть только одинъ изъ сортовъ 
этого пива (стр. 434 — 435). Истинный медё есть 
продуктъ брожен1я раствора пчелинаго меда въ вод%: 
этому понятию соотв$тетвуютъ и этимологическое 
_ значене слова, и истормя происхожденя напитка. 
Но теперь такое опредЪлене было бы не в$рно, 
потому что въ настоящее время медъ приготовляется 
также изъ сахара или патоки; большинство про- 
дажныхъ сортовъ меда обыкновенно даже вовсе не 
содержатъ меда и выбраживаются изъ растворовъ 
сахара, приправляемыхъ, для вкуса и запаха, раз- 
личными пахучими эссенщями. 

Влпрочемъ, приготовляется-ли медъ изъ медоваго. 
сахарнаго или паточнаго раствора, сущность его 
приготовлен1я совершенно та-же, что всфхъ вообще 
сортовъ сахарнаго пива (стр. 433 — 434), къ ко- 
_ торымъ онъ, какъ сказано, долженъ быть причисленъ. 
_ Если въ нашей книг мы посвящаемъ медоваре- 
о ню особый отдЪлъ, то единственно потому, что въ 
| _ Росаи медъ принадлежитъь къ такимъ-же старин- 
_НЫМЪ нащональнымъ напиткамъ, какъ и квасъ, и 
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подобно посл$днему. варится по очень разнообраз- 
нымъ рецептамъ. 

Наши историческля свъдЪая о медь ДОхоДЯТЪ До 
Великой Княгини Ольги. Въ былыя времена медъ 
вообще принадлежалъ къ очень распространеннымъ, 
весьма пфннымъ и пЪнимымъ напиткамъ. Его ва- 
рили при княжескихъ и царскихъ дворахъ, въ мо- 
настыряхъ, въ боярскихъ и крестьянскихъ хозяй- 
ствахъ; боле всего. конечно, въ м5$етностяхъ, бо- 
тгатыхъ пасЪками, напр. въ Малоросеи и въ ПольшЪ. 
Теперь. велфдотвне упадка пчеловодства и по дру- 
гимъ причинамъ, медоваренше въ Росаи значительно 
уменьшилось. Тфмъ не менЪФе, въ простомъ народЪ 
медъ и по сме время принадлежитъ къ столь попу- 
лярнымъ и любимымъ напиткамъ, что варить его 
находятъь выгоднымъ даже мног!1е пивоваренные за- 
воды. Но варя исключительно для народа, т. е.. 
дешевый медъ., они. велЪдств!е дороговизны меда, 
вынуждены варить его изъ сахара. большею частью 
безъ всякой примЪси меда. Въ состоятельныхъ клас- 
_сахъ медъ вытфсненъ виномъ: подавать на столъ 
пиво и даже квасъ еще позволительно, но медъ 
— совсфмъ 2744003 детте! На самомъ-же дЪлЪ, 
медъ. хорошо приготовленный изъ хорошаго меда 
или даже изъ смфси меда съ сахаромъ (но съ пре- 
обладаемъ перваго), очень вкусный напитокъ, въ 
особенности, если дать ему достаточно. выстояться: 
во всякомъ случа вкуснфе и здоровЪе плохого или 
поддфльнаго вина. 

Наша научная техника и ея ученые представи- 
тели забыли о медЪ, вБроятно, по т$мъ-же причи- 
намъ, какъ и о квасЪ: стр. 515—516. 

Техники пивоваренныхъ заводовъ варятъ медъ, 
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руководствуясь принципами пивоварен!я. Приготов- 
ляютъ они, какъ мы замфтили. обыкновенно деше- 
вые сорта меда, почти исключительно изъ одного 
сахара, безъ всякой примфси пчелинаго меда, т. е., 
собственно не медъ. а сахарное пиво; тфмъ не ме- 
нфе, однако, употребляемые ими пр1емы могутъ 
служить образцами для домашнихъ медоваровъ, уже 
потому, что основаны эти прлемы именно на дан- 
ныхъ (пивоварен!я), разработанныхъ наукою, между 
тЪмъ какъ имфюпиеся печатные сборники рецеп- 
товъ домашняго варен1я меда составлены безъ вся- 
кой системы и часто довольно безтолково '). 

о Плохое качество меда пивоваренныхъ заводовъ 
зависитъ отъ того. что они, ради дешевизны, замЪ- 
НЯЮТЪ _медъ сахаромъ, варятъ недостаточно густое 
сусло и пускаютъ полученный продуктъ въ про- 
дажу ранфе, чфмъ онъ выстоялся надлежащимъ обра- 
зомъ *). Изъ хорошаго меда, по способамъ заводскаго 
медоварен1я, можно приготовить превосходный медъ; 
нужно только дать ему выстояться. какъ сл$дуетъ: 
качества меда, какъ и вина, отъ стоян!я должны 
только улучшаться. Двухъ-трехъ-годовалый медъ 
былъ нерЪдкостью у нашихъ предковъ. По истече- 
ни этого времени онъ пр!обрЪталъ значительную 
кр$пость. въ смыслЪ содержан1я спирта. Но сусло для 
такого меда должно быть, понятно. соотвЪтственно 
Вт, т. е.. достаточно богато сахаромъ. 





1) я рей намъ придется заимствовать изъ этихъ сбор- 
никовъ; но мы постараемся исправлять ихъ, гдЪ нужно, на осно- 
ван!и рац1ональныхъ принциповъ пивоварения. 

*) Впрочемъ, они и не могутъ хранить его долго, именно по 
причинз недостаточной густоты сусла, изъ котораго онъ выбра- 
живается: заводсый медъ, по необходимости, скороспЪлый (см. 
ниже). | 





Существенные матежалы для приготовлен!я меда 
суть: вода. медъ. сахаръ или патока, а если медъ 
дрожжевой, то, кромЪ того. дрожжи. 





Въ медь содержится среднимъ числомъ около. 


13,66 проц. сахара. 23.34 проц. воды и 3 проц. 
другихъ составныхъ частей (азотистыхъ и безъ- 
азотистыхъ органическихьъ веществъ, минераль- 
ныхь солей и небольшой примфси воска). Изъ 
видов сахара въ мед больше всего виноград- 
наго (декстроза), затфмъ фруктоваго (левулоза ) 
и только очень немного тростниковаго сахара '). 
Патока содержитъь около 50 процентовь са- 
хара ”). | 

Лучиий медё варится изъ воднаго раствора чис- 
таго меда и, по своимъ качествамъ, обыкновенно 
бываетъ тЪмъ выше, чЪмъ лучше употребляемый 
медъ. Какъ извфотно, на запахъ, вкусъ и цвЪть 
меда вляютъ растен!я. съ которыхъ медъ собирается 
пчелами; напр.. медъ съ клевера совершенно б$лый. 
съ гречихи — желтоватый, съ вереска — темный; все 
это отражается и на сваренномъ напитк$-медЪ. Одинъ 
изъ лучшихъ сортовъ посл$дняго приготовляется 
изъ липоваго меда °). Довольно хороиий медь по- 
лучается изъ смеси меда съ сахаромъ или съ па- 
токою: чЪмъ пропорцонально больше меда, тЪмъ 





') Нами приведенъ результатъ анализовъ русскаго меда. За- 
границею въ мед найдено (также среднимъ числомъ): сахара 
около 74.64 проп., воды 20.60 проц. и остальныхъ составныхъ 
частей 4,76 проц. 

?) Преобладаетъ въ патокз тростниковый или виноградный са- 
харъ, смотря по тому, получена-ли патока изъ сахарнаго трост- 
ника. свеклы или картофеля. 

3) Т. е., изъ меда, собираемаго пчелами съ цвфтовъ липы. 
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_ лучше. Наконецъь, болье низке сорта меда выва- 
риваются изъ одного сахара или одной патоки (лучше 
ИЗЪ ОДНОГО сахара, чЪмъ изъ одной патоки). 

Бода пригоднфе всего мягкая, т. В неболь- 
шимъ содержанемъ солей и, во всякомъ случаф, 
°  Циетая и свободная отъ механическихъь и органи- 
° ческихъ примЪсей (стр. 137). 

Относительно дрожжей — см. ниже: Превращение 
сусла вё5 медё дрожжевымь брожешема. 

Кром сказанныхъ существенныхъ матер1аловъ. 
при изготовлен1и меда употребляютъ: хм%$ль и дру- 
г1я ароматическ4я вещества — съ цфлью сообщеня 
меду желаемаго запаха или вкуса; красяпйя веще- аи, 
ства — для подкрашиван!я меда; рыбй клей — для 
скор5йшаго освЪтлен1я меда. Наконецъ, въ фрук- 
товые сорта меда прибавляютъ соки различныхъ 
плодовъ или ягодъ, напр., лимонный, малинный, 
клюквенный, вишневый и т. п. 

Хмьль — въ количеств отъ нЪсколькихъ золот- 
никовъ До */>-—1 фунт. и болфе на 1 пудъ меда 
(матер1ала); но очень часто. даже въ большинетвЪ 
случаевъ хм$лю вовсе не употребляютъ. 

Изъ другихъ ароматическихь веществз на заво- 
дахъ обыкновенно пользуются различнаго рода эфир- 

_ НЫМИ маслами или эссенщями, рф же спиртными на- 
стойками на пахучихъ веществахъ. 

Изъ эфирныхь масль и эссений употребляются: 
розовое и лимонное масла. грушевая, яблочная, ана- 
_ Ннасная, Флалковая и нЪкоторыя друмя эссенщи. 
_ Покупаютъ эти масла и эссенши готовыми у дро- 
_ гиетовъ. 

Спиртныя настойки приготовляются самими ме- 
доварами; для этого 70 процентный спиртъ настаи- 
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ваютъ (при комнатной температур») на различныхъ 
пахучихъ веществахъ: на амбрЪ. росномъ ладанЪ 
(тезпа Вептое), мускус, гвоздикЪ. корицЪ, ванили, 
{фалковомъ корнф (та@х [1415 Ногепйпае), перу- 
ванскомъ бальзамВ и т. п. Мномя изъ этихъ на- 
стоекъ имфются готовыми въ аптекахъ. Очень ча- 
сто спиртъ настаивается на смЪси изъ нфеколькихъ 
пахучихь веществъ, напримЪръ: на 3'/> част., по 
вЪсу, корицы, 1 ч. гвоздики, 1 ч. мускатнаго цвЪта 

'/» ч. кардамона; или: на 2' |» ч., по вЪсу-же, 
померанцевой цедры, 1'/› ч. корицы, */з ч. гвоздики 

'/» ч. мускатнаго цвфта. Ароматъ отъ епиртныхъ 
настоекъ обыкновенно тоньше и нёжнЪе, чЪмъ отъ 
эфирныхъ маслъ и эссеншй. 

Въ домашнемъ медоварен!и для ароматизащи меда 
чаще всего служатъ самыя вещества, изъ которыхъ 
эти настойки, масла и эссенщи приготовляются, а 
именно: корица. гвоздика, сЪмена кардамона и киш- 
неца, фФлалковый корень, имбирь. мускатный орЪхъ 
и мускатный цвЪтъ, ваниль, померанцевая или ли- 
монная цедра, можжевеловыя ягоды, мята. лепестки 
розоваго цвЪта и пр. Большею частью употребляются 
см$си изъ различныхъ ароматическихъ веществъ, 
напр. изъ флалковаго корня, корицы и гвоздики 
или изъ корицы, гвоздики, кардамона и имбиря 
и т. п., при чемъ вещества эти обыкновенно завя- 
зываются въ полотняный м%$шечекъ, который на 
шнуркЪ опускается въ боченокъ съ медомъ во время 
его броженля. Чтобы мвшечекъ съ пряностями не 
поднимался кверху, въ него кладутъ камешокъ. Та- 
кого рода ароматизащя самыми пахучими веще- 
ствами, конечно, кропотливЪе и обходится дороже, 
но даетъ наилучпие результаты — въ смыслЪ тон- 
кости и характерности аромата. 
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При варен!и меда изъ пчелинаго меда, получаемый 
напитокъ обыкновенно уже самъ по себф окрашенъ 


въ боле или менфе желтоватый, а иногда даже въ 


желто-красноватый цвЪзтъ, смотря по цвфту упот- 
ребляемаго пчелинаго меда. При изготовлени-же 
меда изъ одного сахара. получается медъ или столь- 
же безцвфтный, какъ вода (если сахаръ чистъ). 
или только слегка окрашенный ` (если употребляется 
желтый сахарный песокъ). Съ цфлью окрашиваня 
такого меда въ красноватый цвЪтъ употребляютъ 
спиртную настойку кошенили или сандала, а для 
сообщенйя меду желтоватаго ивфта жженый сахаръ; 
и настойка и жженый сахаръ прибавляются въ медъ 
во время его броженй1я въ бочкЪ или боченкЪ. Въ 
домашнемъ медоварен!и иногда окрашиваютъ медъ 
въ розовый цвфтъ, пропуская медовую сыту (т. е., 
медовое сусло), послЪ кипячен!я, ниЪфсколько разъ 
сквозь полотняный мфшокъ, наполненный сушеною 
черникою; для полученйя меда зеленаго цвЪфта, кла- 
дутъ въ него (при спусканйи его въ боченокъ для 
брожен!я) протертый вареный шпинатъ. 

Если, напротивъ того. желаютъ обезцвЪтить медъ, 
то, во время варки его въ котлЪ съ водою (см. 
ниже: /1рилотовлевще сусла для меда). прибавляютъ 
на 100 частей, по вЪсу, меда 2 части чиестаго м$ла, 
разведеннаго въ холодной вод. Мълъ, осЪдая, увле- 
каетъ съ собою красяпия вещества и нечистоты, 
такъ что способствуетъ не только обезцвфчиван!ю, 
но также и очищен!ю раствора. ПоелЪ кппаченя, 
даютъ отстояться., сливаютъ осторожно прозрачную 
жидкость и отфильтровываютъ осадокъ. 

Фруктовые соки прибавляются въ сусло чаще всего 
послЪ поступленя его въ бродильные сосуды, но 
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иногда‘ ихъ примфшиваютъ къ суслу уже`во время 
кипячен!1я послЪдняго. 

Медъ ни въ какомъ случа не долженъ быть 
мутенъ: совершенная прозрачность есть одно изъ 
необходимыхъ качествъ хорошаго меда. Достаточно 
выбродивпий и устоявпийся медъ обыкновенно и самъ 
по себЪ становится прозрачнымъ; но чтобы дости- 
гнуть этого, прежде, ч$мъ приступать къ разливу 
меда въ бутылки, слздуетъ продержать его въ бо- 
ченкахъ или бочкахъ, въ прохладномъ м$етЪ (на пог- 
ребЪ или ледник), не мене 2—3 мЪсяцовъ, или даже 
болЪе — до н5фсколькихъ мЪФсяцовъ. до 1 года и болЪе. 
Впрочемъ, медъ, приготовленный изъ чистаго сахара 
(безъ примЪфси меда или патоки) можетъ достаточно 
отстаиваться черезь 2—2'/» мЪфсяца, а иногда и ра- 
нЪе: черезъ 2—4 недЪли. Вообще-же, если имфется 
въ виду разливать медъ въ бутылки и пускать его въ 
употреблен1е гораздо ранЪе истечен1я сказанныхь 
сроковъ, напр. черезъ м$сяцъ, черезъ 15 изи даже 
10 дней, то его необходимо освытлять исвус- 
ственно, при помощи рыбьяго клея \). 

Домашн1е медовары употребляютъ 720 клей зря: 
ОТЪ * 10 зол. до 3 и болЪе зол. на 1 ведро меда или 
медовой сыты. За руководство въ этомъ отношен!и 
можно принять порщми клея, употребляемыя пиво- 
варами для осв$тленя пива (стр. 329), а именно: 
оть 22'/> долей до 1/5 и 9'/з зол. на 8 ведеръ, 
т.-е., отъ 3 до 15 и 30 долей на 1 ведро меда. 
смотря по качеству клея; среднимъ числомъ 15—20 
долей на ведро. 


'}) Взроятно, вместо рыбьяго клея, въ случа нужды можно 
употреблять, какъ и для пива, также желатинъ (стр. 320 и 321). 


Ан О о А ЗО РУ ео ре" ЗАЛЬЯ Е 
В - 
лы ыг 36 5х 0:85 и 2 ы # я ях 








вы бай 


а № 





зади рыб ан чи лы биибь баны 
| \ 


„- 


‚ По рецепту-же пивоваровъ можно и подготовлять 
рыбй клей для употреблен!я: размочивъ 3 зол. рыбь- 
яго клея въ течене 24 час. въ комнатной водЪ, 
сливаютъ воду. разводятъ клей въ 1 кружкЪ 5 про- 
центнаго воднаго раствора винной кислоты и про- 
цфживаютъ (прожимаютъ) полученную клейкую жид- 
кость сквозь крЪикЙ холетъ или частое волосяное 
сито *). 

Передъ прибавлентемъ сказаннаго раствора рыбь- 
яго клея въ боченокъ съ медом, растворъ этотъ 
разводятъ въ равномъ, по объему, количествЪ взя- 
таго изъ боченка меда. Введя растворъ въ боченокъ. 
содержимое посл5дняго хорошенько размфшиваютъ 
и, затЪмъ, оставляютъ въ покоЪ (стр. 321—322). 


Приборы и инструменты, необходимые для медо- 
варения. 


Изъ 7риб0ров5: котелъ для варки сусла. холодиль- 
ный чанъ (или чаны), бродильный чанъ и бочки 
или боченки требуемой величины. 

Котель лучше всего м$дный, луженый внутри, 
напр., въ родЪф котла, описаннаго на стр. 170 и по- 
казаннаго на рис. 38-мъ. На заводахъ употребля- 
ютъ котлы емкостью въ 20—95 ведеръ = при 


1) Если, вмЗсто рыбьяго клея, желаютъ попробовать желатинъ, 
то его нужно около 30 долей на 1 ведро меда. Желатинъ, для 
употреблен!я, распускается въ студенообразную массу въ водф, 
нагр$фтой до 40° Р (стр. 321.) 

?) Такъ какъ ожуизь взимается въ размёр 50 коп. в» сутки 
5 каждаю ведра емкости котла, при чемъ пользован!е котломъ 
въ течене данныхъ сутокъ предоставляется на усмотрзе за- 
вода, то послЪднему, понятно, выгоднзе имЪть малые котлы—та- 


чемъ на многихъ заводахъ (напр., на далашиниковскомь) 
предпочитаютъ котлы съ двойными стфнками, для 
нагр$ван1я паромъ (стр. 172—174). Домашее медо- 
вары пользуются всякаго рода котлами, лишь бы 
они были той емкости, какая необходима въ дан- 
номъ хозяйств. и: 

Холодильные чаны на заводахъ так1е-же, как1е 
употребляются для охлажден!я пивного сусла (стр. 
176 и сл5д.). Въ домашнемъ медоваренйм обыкно- 
венно не имфется особыхъ чановъ для охлажденя 
сусла: сусло или охлаждается въ котлахъ, при чемъ, 
если котлы переносные, то ихъ, съ этою цЪ$лью, 
ставятъ въ холодное мЪето. .или-же остываетъ уже 
въ бочкахъ, боченкахъ или кадкахъ, въ которыя 
оно переливается для броженйя. 

Бродильные чаны на заводахъ-—также подобные 
тфмъ, как1е служатъ для брожен1я пивного сусла, 
(стр. 184—186 и 475), только соотв®тственно мень- 
шей величины, а именно: отъ 200 до 300 ведеръ 
емкостью. При домашнемъ медоварен!и бродильные 
чаны употребляются рфдко; прокипяченное сусло, по 
охлаждении, обыкновенно перепускаетея изъ котла 
прямо въ боченки, въ которыхъ оно подвергается 
броженйю и хранится вплоть до разлитя его въ бу- 
тылки. При самостоятельномъ броженти (безъ дрож- 





кой величины, какая необходима для того, чтобы, употребляя 
котель 8 —12 разъ въ сутки (въ продолжене приблизительно 
3 — 12 часовъ), можно было сварить требуемое количество меда. 
При этихъ условяхъ, въ котл%, емкость котораго отъ 20 до 25 ве- 
деръ, можетъ быть сварено въ сутки отъ 200 до 300 ведеръ сусла 
желаемой плотности; сусло это потомъ, для брожешя, разводятъ 
кипяченою водою до 1000—1200 ведеръ (см. ниже: Первый обра- 
зець), такъ что акцизъ, въ концЪ ковдовъ, уменьшается до 1 коп. 
съ каждаго ведра меда. 
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_ жей) боченки или бочки для этой пфли дЪйстви- 

_ тельно удобнЪе; но если употребляется дрожжевое 
брожене, то главное брожене лучше производить 

_ въ бродильныхъ чанахъ. 

И. `Бочки и боченки для меда никогда не осмалива- 

° ются (стр. 190 и слЪд.). Обыкновенно достаточно 

| каждый разъ хорошенько пропарить и промыть ихъ 
кипящею. водою: но иногда ихъ подвергаютъ оку- 

риванию сърою (стр. 197 и 475). Очень хороши для 
хранен1я меда бочки или боченки изъ подъ вино- 

° граднаго вина. 

Медъ, какъ уже было сказано (стр. 670), долженъ 
быть непрем$нно прозраченъ. Относительно освЪт- 
лен1я меда рыбьимъ клеемъ было объяснено на 
стр. 670—671.* 

Въ пивоварен1и пиво освЪтляется довольно часто 

_ пропускатемъ его сквозь особые фильтры (стр. 320— 

° 391). Медовары мало употребляютъ эти фильтры; 

но они нер$дко фильтруютъ медъ или медовое су- 

° сло сквозь фланелевые или полотняные мишки. 

_ иногда сквозь войлокь, сукно или пропускную бума- _ 

1 (см. ниже). Фильтращя эта производится обык- 

новенно или при самомъ разлив готового меда изъ 

боченковъ въ бутылки, или волфдъ за окончанемъ 

_ главнаго брожения, передъ перелитемъ молодого меда 

_ въ боченки для дображиван1я; рЪже медовое сусло 

_ фильтруютъ тотчасъ послф его кипячен1я въ котлъ, 

до брожеря. 

_ _ Изъ инетрументовъ — достаточно чуствительный 

_ термометрь и сахарометфрь (стр. 814—915, 345 — 

_ 346 и 475—476). 









ПИВОВАРЕНТЕ. 43 


Приготовлене меда. 


Какъ и въ пивоваренйи или квасоварен1и, прежде 


всего приготовляется сусло, т.-е., растворъ необхо- 
димыхъ матер!аловъ въ водЪ; затЪмъ, сусло подвер- 
гается брожению и, наконецъ, готовый медъ разли- 
вается въ сосуды для хранен!я или отпуска. 

Какъ мы уже говорили (стр. 666—667). медъ ва- 
рять или изъ чистаго меда—это истинный медз, или 
изъ см$си меда съ сахаромъ или патокою, или, нако- 
нецъ. изъ одного сахара или одной патоки; посл$д- 
н1й, вовсе не содержапий меда, сортъ, въ противо- 
положность первому, можно назвать дожнымь или 
поддьльным5 медома. 

По способу брожения, медъ, подобно квасу и пиву 
(стр. 528), можетъ быть дрожжевой и недрожже- 
в0й. Выбраживане меда совсБмъ безъ дрожжей. въ 
настоящее время примфняется не часто: главнымъ 
образомъ потому, что. вел$детв!е медленности его 
хода (стр. 439), заставляетъ ждать окончательныхъ 
результатовъ сравнительно долго; но оно очень при- 
годно именно для сусла, приготовленнаго изъ чис- 
таго пчелинаго меда, въ составъ котораго входятъ 
органическля вещества (б$лки), способствующая са- 
мостоятельному забраживан1ю. Довольно легко бро- 
дить безъ дрожжей также сусло. содержащее при- 
мЪсь фруктовыхъ соковъ. Для получен1я изъ пче- 
линаго меда крЪпкаго меда, похожаго на вино. 
только и годится самостоятельное брожен!е (см. ниже: 
Образцы недрожжевою меда). 















_ _. Шриготовлен1е сусла для меда. 


На заводахъ сусло. какъ мы уже говорили (стр. 
665), приготовляютъ большею частью изъ одного 
сахара. и такъ какъ варятся ими обыкновенно лег- 
ке сорта меда, содержапие мало спирта и соотвЪт- 
ствуюпце. въ этомъ отношен!и, скорфе сахарному 
квасу, чЪмъ пиву (стр. 644), то и для сусла до- 
вольствуются сравнительно слабымъ растворомъ са- 
хара: 10°/‹—13°/о по сахарометру Баллинга, т. е.. 
на приготовлен1е 1 ведра сусла употребляютъ отъ 
3.1 до 4.1 фунт. сахара. конечно. если сахаръ 
вполн$ чистьъ (недостаточно чистаго сахара нужно, 
понятно, больше). 

| Удфльный взсъ 10°%/о сусла = 1,0404, а удзльный вЪсъ 138% 
сусла = 1.053 (см. табл. 11). Поэтому, 1 ведро 10°/о сусла вфеитъ _ 
30,033 1,0404=31,25 фунт., а 1 ведро 18°/о сусла=30,033Ж 1,058 == 
316 фунт. (30.0338 фунт. есть взсъ 1 ведра перегнанной воды). 
10% и 13°/о, по сахарометру Баллинга, значатъ, что въ100 фунт. 
сусла содержится 10 и 13 фунт. вытяжки, которая здЪеь 


вся состоить изъ сахара. Отеюда. на основани пропорщя 
х:10 = 81.25:100, слЗдуетъ, что для получен!я 1 ведра 10%/о сусла. 


Оо 25 
нужно употребить сахара (5) = отобточЕ 3,1 фунт., а на осно- 
вания пропорши х’: 18 = 31,6: 100, что на 1 ведро 13°/, сусла 
13Ж81.6 
_ требуется сахара (5') = аа 4.1 фунт. 


Медъ потому и медъ, что сладокъ; медъ. приго- 


товленный изъ чистаго сахара, только своею зна- 
чительно большею сладостью и отличается отъ са- 


харнаго пива или кваса. Для того-же, чтобы медъ 
былъ достаточно сладокъ, онъ долженъ ‘содержать 
не менЪе 9°/о—10°/о сахара, откуда слФдуетъ, что 
выбраживать 10—13 процентное сусло приходится 
только слегка, прекращая брожене. т. е., разливая 
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676 
ы: 

медъ въ сосуды для отпуска (бутылки) ранфе, ч$мъ 
 исчезнутъ 1—3 лишн1е процента сахара. При такихъ 
условяхъ, заводекй медъ долженъ итти въ про- 
дажу очень молодымъ, мало устоявшимея; при свое- 
временной закупоркв въ бутылки, онъ можетъ быть 
достаточно игристымъ, но содержитъ спирта не бо- 
лфе 0,5—1'/2 проц. ') и, потому, именно уподоб- 
ляется, какъ сказано, скорфе сладкому сахарному 
квасу или лимонаду, ч$мъ пиву (см. выше) 

Въ домашнемъ медоварен!и не имфютъ обыкно- 
вен1я варить меда изъ одного сахара: это завод- 
ское нововведен1е; большею ‘частью его варятъ изъ 
чистаго меду, къ которому только иногда при- 
мфшивають сахаръ; въ нфкоторыхъ случаяхъ медъ 
замфняютъ патокою; но, медъ, приготовленный изъ 
одной патоки, плохъ (см. ниже). . 

Такъ какъ въ пчелиномъ медЪ содержится не 100 
проц. сахара, а среднимъ числомъ 77 проц. вытяжки, 
-ВЪ Которой около 74 проц. приходятся на долю са- 
хара и около 3 проц. на друг!я вещества (стр. 704), 
то для получен1я 1 ведра сусла сказанной 10—13 
процентной плотности (см. выше). меда требуется 
соотв$тственно больше. ч$мъ сахара, а именно: не 
3,1 или 4,1 фунт. (см. выше), а 4 или 5,3 фунтов. 

При такомъ содержан1и меда въ 1 ведрЪ сусла, 
плотность послЪдняго будетъ одинаковая съ плот- 
ностью упомянутаго сахарнаго сусла, т. е.. равна 
10 или 13 проц.; но сахару въ медовомъ сусл$ ока- 
жется немного меньше, чЪмъ въ сахарномъ, потому 
что изъ 77 процентовъ вытяжки меда 3 проц., какъ 





1) Изъ1 — 3 процентовъ сахара, разрушающихся при броже- 
ши, образуется 0,5—1'/» процента спирта, потому что на каждый 
процентъ послёдняго идетъ 2 проц. сахара (стр. 370—371). 
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_ мы видфли, состоять не изъ сахара (см. выше). х 
_ Чтобы въ медовомъ сусл$ было столько-же сахара, 

_ какъ и въ сахарномъ, на 1 ведро сусла нужно упо- 
требить меда, вмъето 4 и 5,3 фунт. (ем. выше), 

4,2 и 5,5 фунт.; въ этомъ послфднемъ случаЪ, однако, 
плотность медоваго сусла будетъ н%еколько болЪе 

10° /о и 13° /о. 


Опред$ляются показанныя количества меда изъ слёдующихъ 





пропоршй: х:8.1 = 100: 77, откуда х = г Е а 0х 
1100 

100:77, откуда х = о а = 1001.14 отвула Х:— 

3,1% 100 е 4,1Х 100 

в = 4,19; х:4,] = 100: 74, откуда х= г —5,54. 


Если-же имЪфется въ виду хоропий стоялый медъ, 
похожАй на медъ нашихъ предковъ, то меду слЪ- 
дуетъ брать, по крайней мфрЪ, вдвое больше: отъ 
10 до 12 фунт. на 1 ведро сусла. Въ такомъ слу- 

_чаЪ плотность сусла будетъ отъ 23.3°/о до 97,49], 
а содержане въ немъ сахара отъ 28.5% до 26.6%; 
спирта въ полученномъ медЪф, по выбраживан!и его 
до уменьшен1я въ немъ сахара до 9—-10 проц. (см. 
выше), должно оказаться отъ 6,25—6,75 до 8.8— 
8,8 проц. 

Зная объемъ раствора и вфсъ раствореннаго въ немъ сахара, 
можно, на основан!и приведенной въ конц® этой книги табл. УТ 
опред$лить процентное содержане въ немъ сахара или, что то-же, 

Плотность сахарнаго раствора по сахарометру. Въ пивномъ суслз, 
_ какъ было сказано (стр. 214), сахарометръ показываетъ процент- 
ное содержан1е не только сахара, но вытяжки вообще. То-же 
самое слЗдуетъ сказать и о медовомъ сусл®, въ которомъ, по- 
этому, при помощи упомянутой таблицы, можно приблизительно 
_ опредвлить процентное содержан!е какъ сахара, такъ и всей вы- 


_ тяжки, заключающей въ себф, кромЗ сахара, еще небольшое ко- 
личество другихъ веществъ (стр. 704). Но такъ какъ табл. УТ 
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разсчитана на содержане граммовъ сахара (или вытяжки) въ 
1 литрз раствора '), то, чтобы воспользоваться ею при употреб- 


лени русскахъ м$ръ и вфсовъ, нужно предварительно привести 
русскую объемную м%ру раствора, въ нашемъ случаз 1 ведро, 
къ 1 литру, а русск в$съ сахара или вытяжки, т. е., фунты, 
къ соотв8тствующему 1 литру числу граммов. : 

Ходъ вычислев!й въ данномъ случа .—1 ведро = 12,3 литрамъ. 
Вытяжки въ 10 фунт. меда = 10.0,77 =7,7 фунт. =7,7Ж409,5 = 
31583,15 раммъь, а въ 12 фунт. меда = 12 Х 0,77 = 9,2 фунт. = 
9,2Ж409,5=3767,4 зраммь; сахара въ 10 фунт. меда = 10.%0,74= 
7,4 фунт. =7,4 Х 409,5 = 3030,3 зраммь, а-въ 12 фунт. меда = 
12Ж0,14 = 8,88 фунт.=8,88. 409,5 = 3636.4 зраммь 2). Разд®ливъ 
каждую изъ найденныхъ величинъ на 12,3 (число литровъ въ 
1 ведрЪ: см. выше), получаемъ именно соотвЁтствующее ЭТИМЪ 


3158,15 
величинамъ содержане въ 1 литр граммовъ: — 15а ^ = 956,4 
ра, Е 306,3 зрамм; ый —55—==246,4фраммьи —=5 В 





12,3 12,8 12.3 
295,6 раммъ. По таблицВ УГ: 256,4 граммамъ соотвётствуетъ 
23,30/» вытяжки, 306,3 граммамъ = 27,40/о вытяжки; 246,4 грам- 
мамъ = 29,5%/о сахара и 295,6 граммамъ = 26,6°/о сахара. 


Но можно доводить содержане спирта въ медЪ 
до 15 и 20 проц. (какъ въ портвейн, херес или 
мадер$): для этого стоитъ только приготовлять сусло 
соразм$рно большей плотности и выстаивать медъ 
дол$е. Для получен1я очень кр$икаго (богатаго спир- 
томъ) меда, можно брать на и ведро воды 1 ведро 
меда. при чемъ плотность готоваго сусла продол- 
жительнымъ увариванемъ можетъ быть доведена 
до 74 проц., а кр$пость выбраживаемаго изъ него 
меда, посл двухъ-трехъ годового выстаиванйя. мо- 
жетъ возрости до 31—32 проц. спирта, т. е., 
почти до кр$фпости водки. 





') Подобныхъ таблицъ для русскихъ мёръ и в%совъ не медн 
ствуетъ. 

?) Въ пчелиномъ медБ содержится среднимъ числомъ 77 проц. 
вытяжки, около 74 проц. которой составляеть сахаръ (стр. 704). 
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. Столь густое сусло обыкновенно кипятится не менфе 3—4 час. 
_ (стр. 681), при чемъ объемъ его уваривается до 5/з или до поло- 
вины, т. е., въ данномъ случаЪ до 1 ведра. При такомъ увари- 
ван!и (до половины), изъ 2 ведеръ первоначальной см%си 1 ведро 
воды испаряется вполн%, такъ что въ готовомъ (прокипяченномт) 
суслВ остается собственно только 1 ведро меда, въ которомъ, по 
взсу, должно содержаться около 77 проц. вытяжки и 74 проц. сахара 
_ (стр. 704). Когда посл продолжительнаго (двухъ—трехъ годового) 
выстаиван!я содержане сахара въ мед уменьшится до 12—10 
проц.,т. е., когда 62—64 проц. сахара превратятся брожешемъ въ 


62 
спиртъ, содержане посл$дняго въ мед$ будетъ доходить до 5 = 31 


64 
или = 39 проц. 


У нашихъ предковъ приготовлялись именно подоб- 
ные меда, отъ одного стакана которыхъ «‹сшибало 
съ ногъ»! | 

Нримфшивать сахаръ къ меду можно въ различ- 
ныхъ пропорщяхъ, помня, при этомъ, что чЪмъ 
больше меда (конечно, хорошаго) сравнительно съ 
сахаромъ, тёмъ обыкновенно лучше получаемый на- 
питокъ, и наоборотъ. Вь 100 частяхъ, по вЪсу, меда 
содержится среднимъ числомъ 77 частей вытяжки, въ 
которой около 74 частей сахара (стр. 704). Цифрами 
этими мы и будемъ руководиться при разсчетахъ ‘). 


1) Въ различныхъ сортахъ меда можетъ содержаться вытяжки 
и сахара н%сколько боле или мене; но, при нашихъ разече- 
тахъ, мы всегда будемъ имЪть въ виду именно эти средне 7ТТи 74 
процентовъ. Предполагается хоропий вполн% чистый медъ. Если 
въ медз существуютъ посторонн!я прим$си, то сахару въ немъ 
будетъ, конечно, пропорщонально меньше. Къ продажному меду 
именно нер%дко бываютъ прим$шаны: крахмалъ, мука, песокъ и 
т. п. Подм8шанный медъ при нагрзван!и густ$етъ, а чистый на- 
оборотъ, становится жидкимъ: если подмзшанный медъ развести 
водою, то, по отстаивани, твердыя подмЪси (напр. песокъ) осЗ- 
_ дДаютъ на дно сосуда; мука и крахмаль окрашиваютъ медъ въ 
бЪловатый пвЪтъ и вфрн%е всего открываются при помощи 1одной 
пробы (стр. 350—855). 
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Наприм®ръ, предположимъ, что изъ смеси меда и. 


сахара желательно получить сусло 13 процентной 


плотности (стр. 675) и что меда на 1 ведро такого 


сусла употребляется 4 фунта. Спрашивается: сколько 
нужно добавить сахара? Въ 4 фунтахъ меда вытяжки 
содержитея=4Ж0,77=5,08 фуми.. а такъ какъ въ 
1 ведрв сусла 13 процентной плотности вытяжки *) 
должно заключаться около 4, 1 фунт. (стр.675).то сахару 
нужно добавить—=4,1—3,08—=1,0.2 фунт., т. е., около 
1 фунта. Наоборотъ, если сахару употреблено 2 фунта, 
то, для зам5ны медомъ недостающихъ 2.1 фунт. са- 


хара, меда слЪдуетъ прибавить ==- т ==2,73 фунт. 
или около 9*/4 фунта. | | 

Въ патокЪ вытяжки среднимъ числомъ также 
около 77 проц.; но сахара въ ней только около 
50 проц. (стр. 704). Поэтому. если патоки употреб- 
лять столько-же, сколько меда, то сусло получается 
приблизительно одинаковой плотности, но недоста- 
точно сладкое. Если, напротивъ того, растворять 
патоки на столько больше меда, на сколько въ ней 
меньше сахара, то сладость сусла не страдаетъ, но 
за то густота его оказывается слишкомъ значитель- 
ною, портящею качества будущаго меда (см. ниже: 


Образцы медовареная). 





') На стр. 675 показано 4,1 фунт. сахара, на томъ основанйи, что 
въ чисто сахарномъ суслз вся вытяжка состоитъь изъ сахара; 
здБсь говорится о вытяжку, потому что изъ меда въ вытяжку 
сусла, кромз сахара, переходять и друйя вещества. Еслибы 
брать во вниман1е только сахаръ, котораго въ 4 фунт. меда = 
40,14 = 2,96 фунт., то къ 4 фунтамъ меда слздовало бы доба- 
вить сахару = 4.1—2.96 = 1,14 фунт.; но въ такомъ случа плот- 
ность сусла оказалась бы немного больше 18°/.. 
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Иногда приготовленное для меда сусло вовсе не 
кипятятъ. Меда, полученные изъ такого неваренаго 
сусла, въ прежн!я времена были извфетны подъ 
названемъ ставленыхеь. Выбраживан!е меда изъ не- 
кипяченаго сусла допустимо для достаточно крЪп- 
кихъ растворовъ изъ очень ароматныхъ сортовъ 
пчелинаго меда, а также для растворовъ, въ составъ 
которыхъ входятъ’ ароматные фруктовые соки: до- 
пустимо именно съ цфлью сохранить ароматъ меда 
или фруктовъ. при варкЪ всегда боле или мене 
теряющийся (см. ниже: Образцы медовареная). Но 
вообще, сусло для меда лучше подвергать кипяче- 
н1ю, потому что операщя эта способствуетъ очищен1ю 
сусла и предохряняетъ его и будупий медъ отъ порчи. 

Сусло изъ чистаго сахара обыкновенно кипятится 
очень недолго: около */‹ часа, а потому и воды при 
кипячен!и его теряется весьма мало. Если оцЪнить 
эту потерю въ 5 проц.. то для полученйя 1 ведра 
прокипяченнаго сахарнаго сусла, первоначальнаго 
раствора нужно приготовить около 1*/зо ведра '). 

Медовое сусло. напротивъ того, кипятится срав- 
нительно долго: 1—2. а иногда 3 —4 и болЪе часовъ; 
ч$мъ гуще медовый растворъ и ч$мъ плотнЪе должно 
быть сусло, т5мъ дольше обыкновенно продолжается 
кипячен1е. Медовое сусло. какъ и сусло хлЪбнаго 
пива, кипятится именно до тфхъ поръ. пока въ за- 
черпнутой изъ котла въ стаканъ пробЪ не станутъ 
быстро осъдалть заключающиеся въ суслЪ и оть ки- 


') Означивъ черезъ х потребное количество этого раствора, 
будемъ имЗть: х = 1 -+ 0,05 х, или х — 0,05 х = 1, или 0.95 х=1 
> р 


токуда х —= Е = 1,05, т. е., 15/10о или 11/зо ведра. 





ы 


к 
пячен1я свертываюцеся бълки—въ видЪ мелкихъ 
опускающихся ко дну темныхъ частичектъ *), посл 
полнаго осажденя которыхъ сусло должно сдЪлаться 
прозрачнымъ. Эти признаки очищеншя сусла извЪетны 
подъ назван!емъ Вуиср у н%®мцевъ и с453и/"е у фран- 
цузовъ (стр. 261). 

Для медоваго сусла обыкновенной средней плот- 
ности достаточно кипячен!е въ течене 1—2 час., 
при чемъ потерю воды испаренемъ ?) можно оцф- 
нить приблизительно въ 15—20 процентовъ, т. е., 
объемъ сусла посл кипячен!я долженъ уменьшаться 
приблизительно на */‹ или на */5; напр., если до 


кипячен1я сусла было 12 ведеръ, то посл$ кипяче- 
_ 


н!я его должно быть около 18 — —— = 10 ведер 
12 
или 12 — — — 9,6 ведерз *). СоотвЪтетвенно этому, 


чтобы получить 1 ведро прокипяченнаго медоваго 


сусла, слфдуетъ приготовить медоваго раствора около 


1'/5 или 1*/л ведра “). 


Въ патокЪ, кромЪ сахара, содержатся также бЪл- 


ковыя вещества и друмя органическля и неоргани- 


ческля примЪси, а потому и паточное сусло сл$дуетъ 





1) ОсБдающе бЪлки увлекають за собою и друйя плотныя 
примБси. Въ чисто сахарномъ суслЪ б$лковъ н%тъ, а потому нзть 
и этого осЗданя темныхъ частицъ при кипячении. 

?) Кипятится сусло въ открытомъ котл%. 

3) То-же самое получаемъ, употребляя, вместо дробей, про- 
центы; 12 — 12Х 0,15 = 10,2 ведеръ, или 12 — 12 Ж 0,20 = 9,6 
ведеръ. 


г х=1+-, или бх = 6-х, или бх — х = 6, или 5 х=6, 


<> 


откуда х = — 1,2 или 1*/з ведра; х =1-- = или 5х = 5-Х, 


5 


или 5х — х=5, или 4х =5, откуда х =- — = 11/4 ведра. 


4 





ОПОРА, ^ 
. 


кипятить приблизительно столько-же времени, какъ 


_и медовое, т. е., отъ 1—9 часовъ. Сл довательно. 


для 1 ведра кипяченаго паточнаго сусла нужно 
приготовлять раствора также около 1*/5 или 1/1 ведра. 

Если сусло приходится кипятить боле 1—2 час.: 
до 3—4 и болЪе часовъ (стр. 681), то и воды для 
приготовлен1я его требуется пропорщонально боле. 

Вообще-же при кипячен!и сусла нужно руковод- 
ствоваться показан!ями сахарометра: варить сусло. 
пока не уварится до желаемой плотности. Но при 
кипячен1и медоваго (или паточнаго) сусла слЪ- 
дуетъ имть также въ виду указанную выше пробу — 
признаки очищеная сусла быетрымъ ос дан!емъ бЪл- 
ковъ (стр, 682). Если бы посл кипяченя плот- 
ность сусла, по сахарометру. оказалось больше. чфмъ 
желательно. то его разбавляютъ, на сколько нужно, 
кяпяченою водою. 


Приготовлене сусла изъ одного сахара. 


Какь мы уже говорили. при домашнемъ медова- 
рен!и сусло почти никогда не приготовляется изъ 
одного сахара; на пиво-медоваренныхъ заводахъ оно 
большею частью варится изъ одного сахара ')* 

Приготовлене сусла изъ одного сахара очень 
просто. РазогрЪвъ въ котл$ воду, кладутъ въ нее 
опред$ленное разсчетомъ количество сахара и, какъ 
скоро сахаръ разойдется, кипятятъ сначала слегка, 
чтобы дать выдфлиться пЪнЪ (грязи), которую по- 
стоянно снимаютъ дырчатою ложкою, а когда отдЪ- 





’) На многихъ отдёльныхъ медоваренныхъ заводахъ, въ 060- 
бенности польскихъ, медовое сусло часто приготовляется изъ 
пчелинаго меда. 
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лен!е пЪны прекращается ‘), кипятятъ сильно; всего 
кипячен!е продолжается около */л часа, (стр. 681) — 
во всякомъ случа до. тЪхъ поръ. пока сусло не 
уварится до требуемой сахарометрической плотности 
(стр. 683). 

По окончани кипячен1я, сусло возможно скорЪе 
охлаждаютъ, для чего его немедленно переводятъ въ 
холодильные чаны. Охлажденное сусло переливаютъ 
въ бродильный чанъ и далфе поступаютъ, какъ бу- 
детъ описано при брожени: см. ниже. 

Въ чисто сахарное сусло хм$лю обыкновенно вовсе 
не ‘кладется; но если желательно приправить его хм%- 
лемъ, то лучше всего поступать, какъ описано при 
варен!и чисто сахарнаю пива’ (стр. 435) 

Что касается красящихъ веществъ, эфирныхъ 
маслъ, эссеншй и т. п., а равно рыбьяго клея (для 
освЪтлен!я), то вещества эти (стр. 667—671) при- 
бавляются обыкновенно уже послЪ поступлевя мо- 
лодого меда изъ бродильнаго чана въ бочки или 
боченки для дображиван1я (см. ниже). 


Приготовлене сусла изъ одного пчелинаго меда. 


Суело, приготовленное изъ пчелинаго меда, назы- 
вается медоварами медовою слою. Варить эту сыту 
слфдуетъ съ соблюден1емъ извфетныхъ предосторож- 
ностей. | 

Наполнивъ котелъ водою, разводятъ подъ нимъ 
огонь и, при непрерывномъ тщательномъ разм$ши- 





') П\Ъны тёмъ меньше, чёмъ чище сахаръ; больше всего ея— 
при употреблени недостаточно очищеннаго желтаго сахарнаго 
песка. 








вати, кладутъ медъ небольшими порщями въ еще 
негорячую воду. снимая и удаляя воскъ '), по 
мЪрЪ его всплываня на поверхность: если медъ класть 
въ горячую воду. то содержашийся въ немъ воскъ 
плавится и не образуетъ вверху удобнаго для сниман1я 
слоя *). По удален!и воска. нагрЪваютъ медленно и 70- 
степенно до кипячен1я, при чемъ появляющуюся на 
поверхности п$ну постоянно снимаютъ; зат$мъ, когда 
жидкость начнетъь кипЪть, кипятятъ осторожно — 
слегка все время, пока еще образуется пЪна, которую, 
понятно, тотчасъ-же снимаютъ; усиливаютъ кипЪн1е 
только послЪ того, какъвыдЪлене п$ны прекращается. 
Продолжаютъ кипячен!е до наступлен1я признаковъ 
очиценя сусла (стр. 681—682). Преждевременное 
сильное кипячене м$фшаетъ именно появлению этихъ 
признаковъ. Во изб жан!е пригоран!я. сусло во все 
время кипячен1я постоянно разм$шиваютъ. 

О количествЪ растворяемаго въ водЪ меда, о вре- 
мени, въ течене котораго приходится варить медовое 
сусло. о степени его увариван!я. о сахарометрической 
плотности свареннаго сусла и пр.—см. стр. 676— 
679. 681 и 682—683. 

Какъ скоро взятая изъ котла проба (см. выше) пока- 
зываетъ, что сусло очистилось. его тотчасъ-же охлаж- 
даютъ, по возможности. быстро, до требуемой тем- 
пературы (стр. 689). Домашее медовары рЪдко им$- 


| ютъ холодильные чаны и большею частью оставляютъ 





') Какъ бы тщательно не производилась операшя добыван!я 
меда изъ сотовъ, въ немъ все таки обыкновенно остается извЪст- 
ная, хотя и небольшая, прим%сь воска (стр. 666). 

2) Еслибы пришлось растворять медъ въ горячей водз, то 
прежде, чБмъ кипятить растворъ, ему нужно дать остыть-—именно 
съ цлью удален1я воска. 


ь 686 с. 


остывать сусло или въ самыхъ котлахъ, или-же 
въ бочкахь и боченкахъ. въ которые сусло перели- 
вается изъ котловъ для брожения (стр. 672). Но 
когда медоваренйе ведется въ сколько нибудь зна- 
чительныхъ разм5рахъ, производить охлаждеше сусла 
лучше всего въ особыхъ и преимущественно именно 
въ металлическихъ холодильныхъ Чанахъ, напр., 
мфдныхъ, луженыхъ внутри (стр. 672). 

Если бы. по указанной выше пробЪ на очищцене 
(стр. 681—682), сусло оказалось готовымъ раньше, 
ч&мъ плотность его, по сахарометру, увеличилась до 
требуемыхъ градусовъ. тоего продолжаютъ кипятить — 
до достижен1я имъ этой плотности. Наоборотъ. когда 
уваренное до готовности (по пробф) сусло будетъ 
гуще, ч$мъ желательно, то его, какъ сказано (стр. 
683), разбавляютъ, на сколько нужно, кипяченою 
водою. 

По охлажденйи сусло переводится, для брожетя, 
или въ бродильный чанъ, или, чаще, въ бочки и 
_ боченки соотв тствующей величины ‘). О броженш — 
ем. ниже. 

Если употребляютъ хыЪль, то его кладутъ обык- 
новенно въ кипящее въ котл% сусло, минутъ за 10— 
20 до окончаня кипяченя. уже посл$ прекращен1я 
образован!я пЪны на поверхности сусла (стр. 685): 
въ количеств, указанномъ на стр. 667. 

Друг1я ароматаческля вещества, а также крася- 
ш1я вещества и рыб клей вводятся обыкновенно 
по поступленйи охлажденнаго. посл$ кипяченя, 





') На пиво-медоваренныхъ заводахъ сусло р»дко приготов- 
ляется изъ меда (стр. 683), а въ домашнемъ медоварен!и броже- 
не медоваго сусла производится обыкновенно не въ бродильныхъ 
чанахъ, & въ бочкахъ или боченкахъ (стр. 672). 
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сусла въ бочки или боченки для брожен!я: или въ 
самомъ началф (одновременно съ дрожжами, если 
медъ дрожжевой), или-же, чаще, послЪ окончан!я 
главнаго брожен1я — при дображивани. Рыб1й клей— 
очень часто незадолго до разлива меда въ бутылки. 

Фруктовые соки (стр. 667) или примфшиваются 
къ уже прокипяченному и охлажденному суслу. при 
перелит!и его въ боченокъ или бочку, для брожен!я 
(если медъ дрожжевой, то большею частью одновре- 
менно съ дрожжами), или, рЪ же, прибавляются къ суслу 
ВЪ КОТЛЪ ПоДЪ самый конецъ его кипячен!я (стр. 
669—670). Некипяченый фруктовый сокъ ароматнЪе, 
но чтобы полученный фруктовый медъ былъ проченъ, 
фруктовый сокъ лучше, во всякомъ случаф, проки- 
пятить—— или, какъ сказано выше, вмЪстЪ съ медовымъ 
сусломъ, или-же отдЪльно, передъ примфшиван!емъ 
его къ охлажденному суслу, при чемъ сокъ долженъ 
быть. конечно, также предварительно охлажденъ. 
Подробности см. при описан!и образцовъ различныхъ 
сортовъ меда. 


Приготовлен!е сусла изъ см$си пчелинаго меда и сахара. 


Можно сахарное и медовое сусло варить отдЪль- 
но, какъ объяснено на стр. 683 и 687, и затЪмъ, 
для брожев1я, смЪшивать оба сусла уже готовыми 
(посл$ кипяченя и охлажден!я), при чемъ плот- 
ность смЪшаннаго сусла должна быть, конечно, про- 
вЪрена сахараметромъ: если сусло окажется плотнЪе, 
Ч$мъ требуется, то его. на сколько нужно. разба- 
вляють кипяченою водою (стр. 683); въ противномъ 
случаЪ, т. е., если сусло жиже, ч$мъ желательно, 
его сгущаютъ прибавленемъ сахара. 
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Но’ сусло изъ меда и сахара можно приготовлять 
и такимъ образомъ. Разведя въ негорячей вод$ медъ, 
какъ объяснено на стр. 684—685.снимаютъ тщательно 
всплывающ!й на поверхность воскъ, посл чего на- 
грфваютъ растворъ и. ири непрерывномъ разм ши- 
ван!и, прибавляютъ къ нему сахаръ. Затфмъ, по- 
ступаютъ, какъ при варенйи сусла изъ одного меда: 
стр. 684—687. 


Приготовлене паточнаго сусла. 


Сусло изъ патоки варится совершенно такъ-же, 
какъ изъ чистаго меда (стр. 684-—687). Сусло изъемЪси 
патоки и сахара—какъ изъ смЪ5си меда и сахара: 
стр. 687. При совмЪстномъ употреблен1и меда и па- 
токи, сначала растворяютъ въ вод медъ, какъ объ- 
яснено на стр, 684 — 685, зат$мъ., удаливъ всплывп!й 
воскъ, прибавляютъ патоку и далфе поступаютъ, 
какъ при варкЪ сусла изъ одного меда (стр. 684) ' 


Брожен1е приготовленнаго сусла. 


Какъ уже было сказано на стр. 674, превра- 
щать сусло въ медъ можно при помощи или дрож- 
жевого. или самостоятельнаго брожен!я. Тамъ-же 
было замЪчено, что для самостоятельнаго брожен1я 
въ особенности пригодно сусло, сваренное изъ пчели- 
наго меда, или сусло заключающее въ себ$ фруктовые 
соки. Теперь недрожжевой медъ приготовляется не 
часто; но въ прежн!я времена самостоятельное броже- 
н1е прим$нялось постоянно для получен!я меда. Наши 
старинные меда, какъ и старинные квасы, были имен- 





` 
> 
‚ 
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но недрожжевые. Во всякомъ случа%, изъ чистаго 
медоваго сусла или изъ медоваго сусла съ примЪсью 
фруктовыхъ соковъ, при помощи самостоятельнаго 


_брожен!я, можно получить превосходный медъ, го- 


раздо болЪе похожий на вино, ч$мъ дрожжевой медъ'). 
Единственный | недостатокъ недрожжевого меда 


_тотъ, что для выбраживан1я его требуется значи- 


тельно боле времени. Но хорошо выбраженный не- 
дрожжевой медъ. какъ и недрожжевой квасъ, проч-_ 
нЪе дрожжевого. | 

Вообще-же, можно сказать, что крфпк!е стоялые 
сорта меда, приготовляемые изъ достаточно густого 
сусла, лучше выбраживать при помощи самостоятель- 
наго брожен!я, для получен!я-же легкихъ скороспЪ- 
лыхъ сортовъ изъ боле жидкаго сусла несомнЪнно 
пригоднфе дрожжевое брожене. 

Ведется брожен!е ”) при 7°— 12° Р, при 12°— 
16° Р или при 18°— 22° Р: еоотвЪтственно охлаж- 
дается и сусло посл$ кипяченя. Ч$мъ ниже темпе- 
ратура. т$мъ медленнЪе происходитъ брожене. Какъ 
и въ пивоварен!и, боле низкая температура и болЪе 
медленное брожене пригоднфе для выработыван1я 
прочныхъстоялыхъ сортовъ, и наоборотъ — легкле ско- 
росп$лые сорта получаются обыкновенно при броже- 
ни, ускоренномъ болфе высокою температурою. Напр. 


‚ заводской медъ изъ сахарнаго сусла очень часто вы- 


браживается въ течени 18—24 часовъ при темпе- 
ратурЪ отъ 18° до-—22°Р. Для выбраживаня-же 





') Виноградное вино, какъь извЪстно, приготовляется также 
при помощи самостоятельнаго броженя. 

?) Именно главное брожен!е; дображиваетъ медъ, какъ и ПИВО, 
всегда при болзе низкой температурз (стр. 271—272). 


ПИВОВАРЕНТЕ. 44 
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хорошаго стоялаго меда требуется отъ нЪеколькихъ 
недЪль и мЪсяцовъ до 1 года и болЪе. 

Медъ, приготовленный изъ густого, т. е.. ботатаго 
сахаромъ сусла, можетъ бродить и сохраняться въ 
прохладномъ мфетЪ очень долго —годы. Чмъ даль- 
ше подвигается брожеше, тфмъ медъ, понятно, ста- 
новится богаче спиртомъ и, наоборотъ, б$днЪе саха- 
ромъ. Поэтому, кто любитъ болЪе сладклй, чБмъ крфп- 
кй медъ, долженъ своевременно задерживать бро- 
жене. что достигается обыкновенно переливанемъ 
вполнз отстоявшагося (совершенно прозрачнаго) ме- 
да изъ боченка, въ которомъ онъ бродитъ, въ дру-. 
гой боченокъ или въ бутылки и хранешемъ его 
при низкой температур$ — въ холодномъ погребЪ 
(при 2`—4°Р) или на ледникЪ *). Чтобы не про- 
пустить срока для переливан1я, нужно слЪдить за 
ходомъ брожен1я. беря по временамъ пробы изъ бо- 
ченка при помощи ливера. Для болфе вфрной пр!о- 
становки броженя, внутренность боченка, въ кото- 
рый переливается отстоявпийся прозрачный медъ ^^), 
можно окурить сърою (стр. 673). | 

Какъ придать меду игру — см. ниже: Превращенще 
сусла в5 медх дрожжевиымь броженаема. 

О степени сбраживаня. какъ и въ пивоварения, 
судятъ на основаи показан сахарометра (стр. 
279 —981).. 





1) И черезъ это брожен!е не прекращается, конечно, вполн%, 
но замедляется значительно—на столько, что медъ можетъ долго 
оставаться сладкимъ. 

2) Если ` отстояви!йся медъ недостаточно прозраченъ, то его, 
передъ перелитемъ въ другой боченокъ, фильтруютъ или сквозь 
вдвое сложенное сукно, или черезъ двойной листъ пропускной 
бумаги и т. п.: онъ долженъ быть прозраченъ.. 





Относительно прибавлен1я въ медъ ароматиче- 
_ скихъ и красящихъ веществъ. рыбьяго клея и фрук- 
_ товыхь соковъ— см, стр. 684 и 686 —687. Изъ арома- 
_ тическихъ веществъ: эфирныя масла, эссенщи и спирт- 
_ ныя настойки (стр. 667) приливаются непосред- 
ственно; плотныя-же вещества обыкновенно опуска- 
ются въ бочку или боченокъ., какъ объяснено на 
стр. 668, завязанными въ полотняный м$шечекъ. 


— Превращене сусла въ медъ самостоятельнымъ броже- 
| немъ. 


Недрожжевой медь. 


| Прокипятивъ, какъ сл$дуетъ, сусло (стр. 685— 
° 686) и охладивъ его до указанныхъ на стр. 689 граду- 
совъ, наполняютъ имъ бочку или боченокъ до втул- 
_ ки и, прикрывъ втулку р$дкимъ холстомъ (отъ пы- 
ли и пр.), оставляютъ бродить. 
При температур между 18°’ и 22° Р брожеше 
наступаетъ скоро и совершается довольно бурно, со- 
_ провождаясь тЪми-же явленями, которыя характе- 
ризуютъ алавное брожене пивного сусла (стр. 975 — 
278): сначала появленемъ бфлой пфны у втулки, 
а потомъ выдфленемъ болфе или менЪе обильной 
пузырчатой дрожжевой пфны. выступающей, вмЪстЪ 
съ сусломъ. изъ втулки и стекающей по наружнымъ 
ст$нкамъ бочки или боченка; наконецъ, когда ис- 
течен!е прекращаетея и дрожжевая пЪна, посте- 
пенно спадая и уменьшаясь въ объемЪ, снова за- 
_ мЬняется легкою бЪлою пФною, главное брожене 
считается законченнымъ, и бочка или боченокъ пе- 
| реносится въ прохладный погребъ или на ледникъ, 
| 44* 
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гдЪ втулка бочки или боченка закупоривается дере- 
вянною пробкою—сначала слегка, а затЪмъ, по со- 
вершенномъ успокоен!и брожен1я на холоду, доста- 
точно плотно (см. стр. 693). 

Подъ бочку или боченокъ, на время продолже- 
н1я главнаго брожен1я, подставляется плоская посу- 
дина для собиран1я вытекающаго черезъ втулку су- 
сла вмЪфетЪ съ дрожжевою пЪФною, а чтобы стека- 
н1е это происходило постоянно въ одну сторону — 
по направлен1ю къ посудинЪ, втулку бочки или 0о- 
ченка держатъ н$сколько наклонною въ эту сторо- 
ну. Такъ какъ дрожжевая пфна можетъ безпрепят- 
ственно вытекать наружу только при услов1и на- 
полнен1я бочки или боченка до втулки, а отъ свое- 
временнаго и возможно полнаго удален1я этой пфны 
зависить надлежащее очищене меда, то. по м$рЪ 
истечен1я сусла и пЪ$ны, бочка или боченокъ по- 
стоянно дополняется оставленнымъ, для этой цЪли. 
въ запас медовымъ сусломъ, а отчасти также и 
сусломъ, собраннымЪ въ сосуд, подставленномъ подъ 
бочку или боченокъ. (Сравни сказанное о томъ-же 
предмет въ Пивоварени: стр. 308—309). 

При 18°—29°`Р главное брожен!е обыкновенно 
заканчивается въ нЪсколько дней. Но медъ получается 
лучше и прочн$е., если брожене вести при боле 
низкой температурЪ: при 12°—16°Р или даже при 
7°— 12° Р. Въ такомъ случаЪ брожене наступаетъ 
гораздо позже, происходитъ значительно спокойнзе 
и продолжается несравненно дольше—нед$ли и да- 
же мЪ$сяцы, что, конечно, соотв$тетвенно замедляеть 
и отпускъ меда въ употреблене (сравни брожене 
бельийскайо пива: стр. 480—431). 

ДальнЪйшее, т. е., дополнительное брожензе или 
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дображиваие (стр. 271—272) чаще всего произво- 


дится въ тфхъ-же бочкахъ или боченкахъ; но если 
желають ускорить очищен!е меда и, напротивъ то- 
го, замедлить дображиване, то молодой медъ, по 
окончан!и главнаго брожен!я, переливаютъ, для до- 
бражаванйя, въ друг!я бочки или боченки. 

Ведется дображиван!е при тЪмъ боле низкой 
температур$, ч$мъ стоялфе долженъ быть медъ: при 
2°—4° Р и менЪе, лишь бы градусникъ показывалъ 
немного болЪе 0°, такъ какъ замерзать. медъ не дол- 
женъ ни въ какомъ случа. Съ этою цЪлью бочки 
или боченки переносятся въ холодный погребъ или 
на ледникъ. Боченки или бочки во время дображиван1я 
должны быть также полны до втулокъ и, по мЪрЪ исте- 
чен1я изъ нихъ жидкости, дополняемы запаснымъ ме- 
домъ или даже просто кипяченою водою ‘). Пока на по- 
верхности меда, у втулокъ, еще образуется бЪлая пЪна., 
ихъ, и по перенесен1и въ погребъ или на ледникъ, 
оставляютъ открытыми. По прекращен!и-же выдЪ- 
лен1я пфны, втулки, хорошенско обтеревъ ихъ, за- 
купориваютъ пробками сначала неплотно и только 
потомъ, подъ конецъ дображиван!я, передъ отпу- 
скомъ въ употреблене или передъ разливомъ въ бу- 
тылки, вполнЪ герметически. (Явлен1я дображиван1я 
и употребляемые при этомъ пр1емы совершенко т%- 
же, что описаны въ Пивоварени на стр. 291— 
293, 300—301 и 310—311). 

При достаточной плотности сусла в дображи- 
ван1е меда можетъ продолжаться неопредЪленное 





') Подъ нихъ также подставляются сосуды, для собиравя 
вытекающей изъ нихъ жидкости. 
?) Для самостоятельнато брожен1я обыкновенно только и го- 


_Ддится достаточно плотное, т.е., богатое сахаромъ сусло (стр. 689). 





время: нфсколько м$еяцовъ, годъ, два, три. и болЪе. — 
Съ течешемъ времени медъ, какъ мы уже замЪтили, 
постепенно становится богаче спиртомъ и бЪдн?Ъе са- 
харомъ (стр. 690). Какъ поступать въ тЪхъ случаяхъ, 
когда, по пр1обр$тен!и медомъ требуемыхъ качествъ, 
желательно задержать дальнЪйпий ходъ броженя,— 
объяснено на стр. 690. 

Разливаютъ медъ въ бутылки черезъь 2 —4—-5 не- 
дЪль, черезъь несколько мЪсяцовъ или даже черезъ 
годъ иболБепослЪ перенесен1я боченкаили бочки, для 
дображиван1я, въ холодный погребъ или на ледникъ 
(стр. 693): чЪмъ крЪфпче (богаче спиртомъ) желаютъ 
имЪть медъ. тЪмъ позднфе приступаютъ къ разли- 
ванпю его въ бутылки, и, наоборотъ, тБмъ ране, 
ч$мъ слаще и бЪфднфе спиртомъ долженъ быть медъ 
(стр. 690). При раннемъ разливани въ бутылки 
(черезъь 2—4—5 недЪль), медъ предварительно дол- 
женъ быть освЪфтленъ рыбьимъ клеемъ (стр. 671 и 
686} или, по крайней мВрЪ, профильтрованъ сквозь 
Сукно, войлокъ И Т. П. (стр. 673). Если-же разливъ въ 
бутылки производится не ранЪе, какъ черезъ 2 —3 или 
нфсколько мЪсяцовъ, то въ осв$тлен!и его рыбьимъ 
клеемъ или фильтрованйемъ обыкновенно н$зтъ на- 
добности: медъ въ течен1е этого. времени усп$ваетъ 
достаточно очиститься однимъ отстаиван1емъ (сравни. 
сказанное о пив% на стр. 322—393). Иногда (очень 
р»дко) разливаютъ въ бутылки еще не забродившее 
медовое сусло: какъ скоро оно посл$ кипячен1я до- 
статочно охладится; въ такихъ случаяхъ весь про- 
цесъ брожен1я совершается уже въ бутылкахъ, ко- 
торыя, съ этою цфлью, сначала держатся открыты- 
ми или слабо закупоренными при 12°— 15° или 189 
_92°Р. и только по появления въ горлышк* бЪлой п$- 










ны, закупориваются окончательно и переносятся на 
ледникъ или въ холодный погребъ. Если въ бутылки 
разливается уже хорошо выбродивпий медъ, напр.. 
послЪ 3 или болЪе мЪеяцовъ дображивав1я въ бочкЪ 
или боченк» (см. выше), то бутылки закупориваются 
наполненными вплотную до  пробокь (которыя 
должны соприкасаться съ медомъ). Напротивъ того, 


при раннемъ разливЪ въ бутылки меда, еще нахо- 


дящагося въ состоян!и замЪтнаго (хотя и спокойнаго) 
брожен1я, въ горлышкЪ бутылокъ, между медомъ и 
пробкою, оставляется свободное пространство для 
развит1я газовъ: см. стр. 583 и примЪчане 9 на 
етр: 597. 

О томъ, какъ придать меду игру—см. ниже: 
стр. ТОТ. : 

Относительно прибавлен1я ароматическихъ и кра- 
сящихъ веществъ, рыбьяго клея. фруктовыхъ соковъ 
и пр. —см. ‘стр. 686 — 687. 


Превращене сусла въ медъ дрожжевымъ брожентемъ. 
Дрожжевой медь. 


Хотя въ настоящее время медъ приготовляется 
чаще всего при помощи дрожжевого броженя, —по- 
слЪднее, какъ мы уже сказали, пригодно главнымъ 
образомъ для легкихъ скороспфлыхъ сортовъ меда: 
стоялые сорта изъ чисто медоваго сусла выбражи- 
ваются лучше безъ дрожжей — самостоятельнымъ. 


брожен1емъ (стр. 689). 


Употребляютъ для дрожжевого брожен1я верховыя 
дрожжи ( стр. 85), при чемъ задаютъ ихъ домашн]е 


Ах 


медовары въ самыхъ разнообразныхъ пропорщяхъ: отъ 
1 столовой ложки и менЪфе до 3 стакановъ жидкихъ 
дрожжей на 1 ведро сусла, т. е., приблизительно отъ 
"|0 ДО 4 кружекъ дрожжей на 8 ведеръ сусла "). По- 
сл$дняя порщя несомнЪнно черезчуръ громадна а 
первая недостаточна для настоящаго дрожжевого 
брожен1я сусла. Руководствуясь данными квасоваре- 
вя и пивоварен1я, мы полагаемъ, что за среднюю 
порщю можно принять */‹ —*/4-кружки (1— 1*/› ста- 
кана) жидкихъ дрожжей 3) на 8 ведеръ сусла (стр. 
560—561. 305. и 434). 

Какъ въ пиво- и квасоварени, задавать дрож- 
жи можно сулимз или мокрым способоме, т. е., или 
прибавлять дрожжи въ сусло непосредственно, взбол- 
тавъ ихъ, однако, предварительно съ небольшимъ ко- 
личествомъ сусла (стр. 274), или-же, см5шавъ съ 
дрожжами сначала небольшую порцшю сусла, влить 
эту см$5сь въ общую массу только послЪ* того, какъ 
она вабродитъ при 20°—25° Р (ем. стр. 499). Мок- 
рое задаватйе способствуетъ скорфйшему забражива- 
н1ю сусла (стр. 492). Иногда задаютъ дрожжи въ 
вид$ жидкой опары, приготовляемой, какъ при ква- 
соварен!и (стр. 559): напр., изъ 3 кружекъ жидкихъ 
дрожжей, 3 кружекъ сусла и 1'/» фунт. пшенич- 





1) '/» кружки и 4 кружкамъ жидкихъ дрожжей соотв тствуютъ. 
около 9 зол. и 71/5 фунт. прессованныхъ дрожжей (см. прим%ча- 
не 2 на стр. 483). | 

?) Нашли мы, впрочемъ, подобную расточительность въ дрож- 
жахъ только въ одномъ изъ рецептовъ, приведенныхъ въ сборни- 
кахъ; но 1'/› стакана на 1 ведро. т. е., около 2 кружекь на 8 
ведеръ сусла встр®чаются въ сборникахъ нер®дко, хотя и эта 
порщя, конечно, все-таки слишкомъ велика (см. текстъ). 

3) Или около 30—56 зол. прессованныхъ дрожжей (см. при- 
м5чане 2 на стр. 483). 
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ной муки, или изъ дрожжей, сусла и солодовой му- 
ки. НФкоторые медовары прибавляютъ въ опару не- 
много хмЪля, который. потомъ, или примфшивается 
къ суслу вмфетВ съ опарою, или-же, передъ зада- 
ван1емъ сусла опарою, удаляется изъ послЪдней (от- 
жиман!емъ сквозь сито). Задаван!е дрожжей въ вид 
опары, замфшанной на с0л0довой мукЪ, въ особен- 
ности пригодно въ тзхъ случаяхъ. когда въ медЪ, 
изъ котораго приготовляется сусло, по изелЪдованйи, 
оказывается болфе или менфе значительная при- 
м$сь муки или крахмала (см. примфчан!е на стр. 
679): если сусло, послЪ прибавлен1я къ нему такой 
опары, оставить на извЪстное время при 48°—56°Р, 
то заключающ!Ийся въ его медЪ крахмалъ (чи- 
стый или содержацийся въ мукЪ), подъ влян1емъ 
Д1астаза солодовой муки, сахарифицируется, т. е., 
превращается въ декстринъ и сахаръ (стр. 919 
и 543). Слфдя за ходомъ пропеса при помощи 
1одной реакщи (стр. 350 — 353 и 543), можно 
достигнуть полной сахарификацщи ‘). Наконецъ, нф- 
которые домашне медовары вводятъ дрожжи въ 
сусло въ вид$ смазаннаго или пропитаннаго дрож- 
жами куска калача. сайки или другого хлЪба, 0Ъ- 
лаго или чернаго. 

При употреблени дрожжей, злавное брожете 





1) ПримБеь крахмала въ мед (напиткВ), во всякомъ случаз, 
очень нежелательна, а такъ какъ продажный медъ (матер!аль) 
весьма нерфдко подправленъ мукою или крахмаломъ, то описан- 
ную сейчасъ операц!ю сахарафикащи крахмала, при помощи со- 
лодовой опары, медовару всегда нужно имЪть въ виду. Впрочемъ,. 
дрожжи и сами по себЪ, при благопр1ятной температурЪ, способ- 
ствуютъ превращен!ю крахмала въ сахаръ, а потому сахарифи- 
кащя небольшихъ примзсей крахмала можетъ произойти един- 
ственно подъ вмяшемъ дрожжевого брожешя. 


(стр. 271) всегда удобнфе производить въ назначен- 





номъ для того бродильномъ чан (стр. 672), уже. 


потому, что дрожжевое брожене происходитъ обык- 
новенно быстрфе и бурнЪе, ч$мъ самостоятельное; 
слЪдить-же за быстрымъ ходомъ брожен1я легче въ 
чанф. ч5мъ въ бочкЪ или боченкЪ. Притомъ, велЪд- 
‘стве большаго соприкосновен!я съ воздухомъ въ 
широко открытомъ чанЪ. брожене значительно уско- 
фяетея, что также имЪетъ свое значенте. 

Переливъ въ бродильный чанъ сусло, охлажден- 
‘ное до требуемой температуры, заправляютъ его, 
какъ объяснено выше, дрожжами и оставляютъ бро- 
дить при 12°—16° или 18°— 22° Р (стр. 689). Для 
ТБхь скороспфлыхъ сортовъ меда. которые чаще 
всего приготовляются при помощи дрожжевого бро- 
‚жен1я (стр. 695). наиболЪе подходящая температура 
именно 18° — 90° Р: лфтомъ около 18° или нЪ- 
‚сколько ниже, а зимою около 20° или немного выше. 
Явлешя и ходъ брожен!я совершенно т%-же, что 
наблюдаются при верховомъ брожени хлЪбнаго 
‚пивного сусла (стр. 306 — 307), а именно: сначала 
поверхность сусла покрывается нфжною бЪлою п$- 
‘ною. зат$мъ въ ПЪнЪ появляются завитки, далЪе 
пфна превращается въ болфе темную крупно-пузыр- 
‘чатую дрожжевую ильну (это моментъ наибольшаго 
возвышен1я температуры сусла и наибольшей силы 
‘брожен!я); наконецъ, дрожжевая пЪна, постепенно 
спадая и уменьшаясь въ объемЪ, исчезаетъ и снова 
замЪняется легкою б$лою ПЪною; этимъ главное 
‘брожен!е и заканчивается. Какъ и при брожевши 
пивного сусла, дрожжевая пЪна должна быть. по 
мЪрЪ ея появлен1я, постоянно удаляема посредствомъ 
дырчатой или сЪтчатой ложки: это необходимо для 
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надлежащаго очищен!я сусла. Въ случа слишкомъ 
_  вначительнаго возвышен1я температуры сусла во 
| время наибольшей силы броженйя (см. выше). по- 
нижаютъ эту температуру. какъ и въ пивоварения, 
опущен!емъ въ сусло наполненнаго льдомъ метал- 
лическаго поплавка, въ родЪ показаннаго на рис.49-мъ. 
При сказанной температурЪ (около 18°—20°Р), 
_ главное брожене чисто-сахарнаго сусла продолжается 
отъ 18 до 24 часовъ; при боле низкой температурЪ 
долЪе: напр., при 12° — 14°Р около 8 сутокъ, а 
при 7°—12°Р до 3—4 и даже болфе сутокъ. При 
однихъ и т$хъ-же услов1яхъ. для главнаго брожен!я 
сусла. приготовленнаго изъ см$си меда съ сахаромъ 
или изъ одного меда, требуется сравнительно болЪе 
_ времени, т$мъ болфе, чЪмъ богаче сусло медомъ. 
Надлежащее заканчиван1е главнаго брожен!я ме- 
®  доваго, какъ и пивного, сусла нерЪдко характери- 
зуется тЪмъ, что нфмцы называютъ зсйдиег Втисй: 
въ зачерпнутой въ стаканъ 700% темные, рЪзко 
. очерченные комочки (пылинки) дрожжей быстро и 
. плотно осфдаютъ на дно, вел®детв!е чего жидкость 
_  столь-же быстро становится прозрачною (стр. 278). 
Такой Бтисй аналогиченъ съ наблюдаемымъ при 
кипячен!и сусла (стр. 681—682) и также есть при- 
знакъ наступившей готовности сусла къ очищению; 
явлен!е это, во всякомъ случаЪ, очень желательное, 
такъ какъ оно указываетъ на вЪроятность скораго 
освЪтлен1я меда простымъ отстаиван1емъ. 

По окончан!и главнаго брожен1я. молодой медъ 
перепускается въ бочки или боченки для добра- 
живаня. 

Если главное брожен!е производится въ бочкахъ 
или боченкахъ, то, переливъ въ нихъ сусло и задавъ 


— 


> а фене дна БОВ 
оч 
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его дрожжами. далЪе поступаютъ какъ описано на 
стр. 691—692. 


И при производств главнаго броженя въ бочкахъ 


или боченкахъ, для дображиван1я молодой медъ 
лучше все таки переводить въ друшя бочки или 
боченки. обыкновенно меньшей величины (стр. 309 и 
693), потому что. при этомъ условши, ускоряется 
очищене и освЪтлене меда. Большинство домашнихъ 
медоваровъ, однако. ведутъ дображиване и дрож- 
жевого меда въ тЪфхъ-же бочкахъ или боченкахъ, 
въ которыхъ происходило главное брожеше, огра- 
ничиваясь только перенесенемъ этихъ бочекъ или 
боченковъ въ болфе прохладное мЪсто (см. ниже). 

Дображиване и дрожжевого меда можно вести 
при столь-же низкой температур, какъ и недрож- 
жевого меда (стр. 693) и поступая совершенно такъ- 
же, какъ объяснено при дображиванйи послЪдняго: 
стр. 693. Но если имфются въ виду именно легке 
скоросп$лые сорта меда, для которыхъ дрожжевое 
брожене наибол$е пригодно (стр. 695), то бочки 
или боченки для дображиван1я ставятся въ погреба 
съ температурою въ 4°— 8°Р, при чемъ прим$няются 
пр1емы, описанные на стр. 693 и 310—311. Продол- 
жается дображиван!е. при этихъ условяхъ, оть н%- 
сколькихъ дней до 2 — 3 недфль. иногда 1 мфеяцъ 
и р$дко болЪе. 

При разливанйи въ бутылки поступаютъ, какъ 
сказано на стр. 694 — 695. Предварительное освЪтлене 
рыбьимъ клеемъ, фильтрован1е сквозь сукно и т. п. 
необходимы, потому что самъ по себ5 медъ не мо- 
жетъ очиститься и отстояться достаточно. велЪд- 
стве короткости срока для дображиван1я. Впрочемъ, 
медъ, выбраженный изъ чисто сахарнаго сусла. какъ 
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мы уже зам$тили, можетъ и не нуждаться въ пред- 
варительномъ освфтлен!и (стр. 670). 

Чтобы придать меду игру, бочки или боченки, 
за нзеколько дней передъ отпускомъ или разли- 
вомъ въ бутылки, закупориваютъ герметически 
(стр. 293). Но если желаютъ получить очень игри- 
стый медъ, въ родф шипучаго лимонада, то его 
разливаютъ въ бутылки тотчасъ по окончани глав- 
наго броженя, при чемъ поступаютъ. какъ объяснено 
при изготовлени бутылочнало пива: стр. 311—312. 

О закупориван!и бутылокъ ем. стр. 695. О при- 
бавлени ароматическихь и красящихъ веществъ, 
рыбьяго клея и пр.—см. стр. 686—687. 


Хранене меда. 


Хранится медъ, какъ пиво или вино, въ сухихъ, 
хорошо вентилируемыхъ погребахъ, при температур 
отъ 2° до 5°Р, а если нужно, то и при болЪе низ- 
кой (на ‘ледникВ)—лишь бы только не замерзалъ 
(стр. 693). Бочки и боченки помфщаются не прямо на 
полу. а на боле или менБе возвышенныхъ подетав- 
кахъ; хорошо-же закупоренныя бутылки сохраняются . 
въ лежачемъ положен!и на полкахъ, а если на полу, 
то въ сло сухого песка '). Лучше всего, ко- 
`нечно, имфть для меда отдф5льный погребъ; но. во 





г’) Многе медовары совфтуютъ сохравять бутылки съ медомъ 
въ сыромъ песк$ и въ стоячемъ положен!и, по временамъ поли- 
вая песокъ соленою водою. Но, по нашему мн$нш, хранете въ 
 сухомъ пескф (или на полкахъ) и въ лежачемъ положеши рац1о- 
нальн%е: такъ сохраняютъ бутылки съ виномъ, съ которымъ не- 
дрожжевой медъ иметь много общаго. 
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всякомъ случаЪ. его не слЪдуеть хранить вблизи 
молочныхъ продуктовъ. овощей, фруктовъ и бро- 
дящихъ или способныхъ бродить веществъ (напр. 
кваса или пива). | 

Хорошо сваренный, надлежащимъ образомъ выбра- 
женный и содержапий достаточно сахару медъ въ 
плотно закупоренныхъ боченкахъ можетъ сохраняться 
годы (стр. 690), а въ бутылкахъ, подобно сухимъ 
или сладкимъ винамъ, неопред$ленное время: какъ 
и вино, онъ отъ времени крфпчаетъ и прюбрЪтаетъ бу- 
кетъ. Но это относится только къ достаточно крЪЗп- 
кимъ стоялымъ сортамъ меда и въ особенности 
именно къ сортамъ. выбраженнымъ безъ дрожжей 
(стр. 691); сорта эти обыкновенно и не начинаютъ 
употреблять ранЪе, какъ черезъ 3 м$сяца посл ихъ 
разлива въ бутылки, потому что отъ продолжитель- 
наго хранен1я въ бутылкахъ они только улучшаются 
(см. выше). Легкле скороспфлые дрожжевые сорта, 
къ которымъ принадлежатъ большинство заводскихъ, 
напротивъ того, р$дко удается сохранять болфе н%- 
сколькихъ недЪфль. а если и удается, то они оть 
этого только ухудшаются: становятся несладкими и 
безвкусными. Лучше всего они спустя около 2 недЪль 
послЪ поступленя ихъ въ бочки или боченки для 
дображиваня. Если бочки или боченки были плотно 
закупорены въ течен1е посл$днихъ дней передъ раз- 
ливомъ меда въ бутылки, то въ бутылкахъ эти сорта 
достаточно продержать 2—3 сутокъ. 


Разсчеть необходимыхъ матергаловъ. 


Какъ и въ пивоварени или квасоварени, при 
разсчетЪ матер1аловъь мы имЪфемъ въ виду воду и 





_ вытяжку (экстрактъ), подъ именемъ которой и 


_ЗДЪеь разумБется совокупность заключающихся въ 


матерталахъ твердыхъ составныхъ частей, способ- 


ныхЪъ растворяться въ вод и переходить въ сусло. 


(стр. 439—442). Приготовляется медъ, какъ мы 


видЪФли, изъ пчелинаго меда. изъ сахара ‘или патоки 
(стр. 666). Сахаръ, если онъ чистъ, растворяется 
вЪ вод безъ остатка и, потому, переходитъ сполна 
въ вытяжку сусла. Главная составная ‘часть меда 
й патоки есть также сахаръ; но изъ нихъ въ вы- 
тяжку сусла поступаютъ, кромЪ того, друшя со- 
держапяся въ нихъ растворимыя органическ!я и 
минеральныя вещества. 


Въ меду, если онь чистъ, минеральныхь веществъ очень 
мало: среднимъ числомъ оть 0,18 до 0,25 проц.; въ патокв ихъ, 
наоборотъ, довольно много:’въ свекловичной патокв, напр., до 
10 и болЪе проц. Къ органическимъ составнымъ частямъ меда 
и патоки, кром$ сахара, принадлежать азотистыя вещества 


 (бЪлки и ихъ дериваты) и безазотистыя вещества (различные 


углеводы: камедь, декстринъ и т. п.). Изъ минеральныхъ солей 
ВЪ патокз преобладаютъ кайныя. 


При нашихъ разсчетахъ, мы предполагаемъ сахаръ 
вполн$ сухимъ и чистымъ, т. е., не заключающимъ 
въ себЪ ни воды '), ни постороннихъ примЪсей р 


') Для приготовлен!я меда употребляется обыкновенно кри- 
сталичесый тростниковый сахаръ, содержапий въ себЪ криста- 


_ Лизащюнную воду; но кристализацюнную воду мы не принимаемъ 


; 





ВЪ разсчетъ, такъ какъ она есть необходимая составная часть 
тростниковаго сахара. | 

*) Если употребляется не вполнЪ очищенный сахаръ, напр. 
ВЪ ВИД желтаго сахарнаго песка, то въ немъ, кромЪ сахара, 
заключается небольшая примфсь постороннихъ веществъ, пере- 
шедшихь въ него изъ патоки (см. выше на этой стра- 
ниц$). Въ не вполнз сухомъ сахарЪ, кром кристализащюнной. 


‘904 Е Ао: 


“Относительно состава меда и патоки, мы доволь- 


ствуемся средними данными изъ существующихъ 
химическихъ анализовъ. Согласно этимъ даннымъ, 
въ 100 вЪсовыхъ частяхъ сахара, меда и патоки 
‚мы будемъ считать: 


Другихъ раство- 


римыхъ твер- Всей 
Воды Сахара дыхъ веществь вытяжки. 
И, (8) (ав) 
Въ сахарЪ 0 100 0 100 
Въ медЪ 23 74. 3 77 
Въ патокЪ ') 93 50 Арни 


УдЪльный вЪсъ меда среднимъ числомъ = 1.3 — 1,4; 
‘слфдовательно. средн!й вЪеъ 1 ведра меда —= отъ 
‘30,033, Ж1,3 = 09 финт: о до 80.0881 14 
-49 фунт. ?). 

Для нашихъ разечетовъ, мы принимаемъ круглое 
‘число 40 фунт., т.е., будемъ считать, что 1 ведро 
меда =40 фунт., или, наоборотъ, что 1 пудъ или 
40 фунт. меда == 71 ведру. Удфльный вЪсъ патоки 
‚очень разнообразенъ; но. для упрощеня разечетовъ, 
‚мы допускаемъ и для патоки тотъ-же удфльный вЪсъ 





содержится еще и свободная вода. Но и въ этихъ случаяхъ при- 
м$сь къ сахару постороннихъ твердыхъ веществъ и воды боль- 
шею частью такъ не велика, что при разсчетахь прибляазитель- 
мыл» можетъ быть оставлена безъ вниман!я. 

1) Приводимый средн!й составъ для меда и для патоки, ко- 
‚нечно, только приблизительный. Въ особенности-же это замЪча- 
н1!е относится къ патокЗ, составъ которой значительно видоизм*- 
няется, смотря по тому, получена ли она изъ свекловицы, сахар- 
наго тростника или картофеля; наиболВе постоянною величиною 
въ ней можно считать процентное содер жан!е сахара (50°/о), что 
для насъ, впрочемъ, преимущественно и важно. 

?) 30,038 фунт. есть взсъ 1 ведра перегнанной воды. 


м б-р. о > нь. _ Боль Пи 
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(1,3 —1,4) и тБ-же отношешя между вЪфсомъ и объе- 
момъ, что и для меда (см. выше). 

Что касается употребляемой на приготовлене 
меда воды, то, согласно сказанному на стр. 681 и 684, 
мы будемъ считать, что растворъ при варкЪ меда 
изъ одного сахара кипятится 10—15 минутъ и те- 
ряетъ, при этомъ, около 5 проц. или '/› воды, а 
при варкЪ меда изъ пчелинаго меда, изъ патоки 
или изъ смфси меда (или патоки) съ сахаромъ— 
кипятится около 1—2 час. и теряетъ среднимъ чи- 
сломъ оть 15 до 20 проц. или отъ */в до '/5 заключав- 
шейся въ немъ воды ‘). Если медъ приготовляется 
изъ некипяченаго сусла (стр. 681), то, понятно, 
нЪтъ и обусловливаемой кипяченемъ потери воды. 

Разсчеть процентнаго содержаня вытяжки въ 
суслЪ$., или. что то-же, плотности сусла по саха- 
рометру. мы будемъ производить на основан\и при- 
веденной въ конц% этой книги табл. УТ. При этомъ, 
повторяемъ уже сказанное стр. 677, а именно: 
1) что таблица эта, хотя и разечитанная собственно 
для сахарныхъ растворовъ. можетъ въ то-же время 
служить для опредфлен1я процентнаго содержания 
вытяжки вообще въ жидкостяхъ. подобныхъ пив- 
ному или медовому суслу; 2) что для пользован1я 
этою таблицею русске фунты и ведра должны быть 
превращаемы въ граммы и литры и. затЪмъ, при- 
водимы къ величин%, принятой въ таблиц за еди- 
ниц/ разсчета, т. е., къ числу граммовъ въ 1 лит- 
р% °). Объясненя эти, во избЪжане повторевй, мы 





') При болБе продолжительномъ кипячени и воды, конечно, 
должно испаряться соотвзтственно больше. 

?) Для облегчен!я перевода русскихъ м%Зръ и вЪсовъ въ де- 
сятичные, или обратно, могутъ служить табл. УП, У и [Х, 


ПИВОВАРЕНТЕ. 45 





тов: 


просимъ читателя имЪть въ виду при всЪхъ на- 
шихъ посл5дующихъ разсчетахъ. 

Относительно качествъ получаемаго меда, мы, 
при нашихъ разсчетахъ. имфемъ въ виду 4 различ- 
ныя степени его крЪпости. соотвЪтствуюпия содер- 
жан!ю въ немъ 1 проц., 8 проц., 5 проц. и 10 проц. 
спирта. Но такъ какъ медъ долженъ быть непремфнно 
сладокъ, то за минимум процентииио содержаная 
_ 65 немз сахара мы принимаемь 9° [о — 10°] (стр. 675). 
При этомъ, напоминаемъ, что на образован!е 1 про- 
цента спирта тратится 2 процента сахара (стр. 371). 

Бых0д5 меда мы предполагаемъ приблизительно 
равнымь количеству получаемало зотовало прокипя- 
ченнало сусла. такъ какъ объемъ послфдняго, при вы- 
_браживани, хотя и уменьшается, но очень мало. 

Самый способъ разечета мы, какъ и для пивоваре- 
н1я, постараемся объяснить на примЪрахъ. 


Примфръ первый. — Медъ изъ одного сахара. 1 пудъ 
сахара растворяется въ 10 ведрахъ воды. 1 пудъ или 40 фунт. 
сахара занимаютъ, по объему, 0,82 ведра '!), такъ что раствора 
изъ 10 ведеръ воды и 40 фунт. сахара должно выйти 10 -Р 0,82 = 
10,52 ведерз. При кипячени въ течене 10—15 мин. изъ 
этого раствора уваривается около 1/2 (стр. 705), т. е. 


> 





помёщенныя въ конц книги. Таблицы, подобной табл. УТ, для 
русскихъ м8ръ и вфсовъ, какъ мы уже замфтили (см. прим. 1 на 
стр. 678), пока еще не вуществуетъ. 

'} УдБльный взсъ сахара = 1,6, т. е., сахаръ плотнфе воды 
ВЪ 1,6 разъ. Поэтому, при одинаковомъ вВсЪ, онъ занимаетъ въ 
1,6 разъ меньший объемъ. 30,038 фунт. воды, по объему, = 1 ведру; 


40 
ео и, Мы 
30,033 8 


ведра. Раздфливъ 1,33 на 1,6, получаемъ объемъ 40 фунт. са- 
хара - ил — 0,83; но принимая во вниман!е небольшую хоя- 

} 
тракию (уменьшене въ объем8), претерифваемую сахаромъ при 
раствореши, мы будемъ ечитать 0,52 ведра. 


слБдовательно, объемъ 40 фунт. воды долженъ быть 
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50 — 0,54 ведра. Готоваго, прокипяченнаго, сусла, слЪдова- 


тельно, получается 10,32 — 0,54 = 10,28 ведер. 1 пудъ сахара = 
16,4 килогр. или 16400 граммамъ; 10,28 ведеръ сусла = 126,4 лит- 
| 16400 

== 120.14 
126,4 
граммъ, которымъ, согласно табл. УТ, соотвфтствуетъ процентное 


рамъ. Сахара на 1 литръ сусла приходится 





содержан!е вытяжки (сахара) въ сусл$ (или. что то-же, сахаро- 


метрическая плотность сусла) = 19,4/0. Въ медь вытяжки (са- 
хара) должно быть: при 1 проц. спирта == 12.4—1Ж2 = 10,4 прои.; 
при 1,5 проц. спирта = 12,4 — 1,5 ЖХ2 = 9,4 проц.; при 2 проц. 
спирта = 12,4 —2Х 2 = 8,4 прои., т. е., уже меньше указаннаго 
на стр. 706 минимума. Поэтому, изъ сусла данной плотности 
(12,4°/о) можетъ быть получен’ь только легкй скороспфлый медъ, 
на томъ основанш, что выбраживан!е такого сусла не слёдуетъ 
вести далЗе образованйя въ немъ 1,5 проц. спирта. Выходъ меда 
10,28 ведеръ или, безъ десятичныхъ знаковъ, около 10 ведеръ 
(стр. 706). у 

Чтобы изъ 1 пуда или 40 фунт. сахара получить крёпЕЙ медъ. 
напр., съ 5 проц. спирта, нужно приготовить сусло, по крайней 
мёрЪ. 19 процентной плотности: послБ выбраживан!я такого 
сусла въ медъ до 5 проц. спирта, въ медз все таки остается 
9 проц. сахарной вытяжки, т.е., требуемый для меда минимумъ. 
Для приготовленйя сусла такой плотности, 40 фунт. сахара слф- 
дуетъ растворить, конечно, не въ 10, а въ меньшемъ количеств® 
ведеръ воды. Опредзлить это количество не трудно: на основан! 
той-же табл. УТ. Согласно этой таблиц$, при 19 процентной плот- 
ности сусла въ 1 литрз его должно содержаться 204,98 граммъ 
сахара. Такъ какъ 1 пудъ сахара = 16400 граммамъ (см. выше), 


16400 
то 19 процентнаго сусла изъ него должно выйти 50498 = 80 лит- 


80 

12.3% 
6,5 ведрамъ. Если при кипячени уваривается '/» ч. жид- 
кости (см. выше), то объемъ первоначальнаго раствора х = 


> 


ровъ. Въ 1 ведрз 12,3 литровъ, а потому 80 литровъ = 
х 180 
6,5 -- 50 › откуда х = -о- = 6,94 ведрамь '). Въ этихъ 6,84 вед- 
х 
*) х = 6,5 5; х © 20.==654х 205 х; 20 х.= 10-х; 


180 
209 х — х = 130; 19 х = 130, откуда х = = 6,84. 
45* 


ть 


рахъ первоначальнаго раствора 40 фунт. сахара занимаютъ. 


0,82 ведра (см. выше); поэтому, воды для приготовлен1я этого 
раствора, а слЗдовательно и 6,5 ведеръ готоваго 19-процентнаго 
сусла, требуется 6,84—0,82 —= 6,02 или, отбросивъ десятичный 
ЗНакЪ, = 6 ведеръ. Вылодъ меда = 6,5 ведра (стр. 706). 

Подобнымъ-же образомъ можеть быть разсчитано количество 
воды, нужное для приготовлен!я изъ 40 фунт. сахара еще болфе 
кр®икаго меда, напр. съ 10 проц. спирта. 

Примфръ второй.—Медъ изъ одного пчелинато меда. 
Первоначальный растворъ изъ 21/› пуд. или 100 фунт. пчелинаго 
меда и 10 ведеръ воды. Если 1 пудъ меда соотв®тетвуетъ, по 
объему, приблизительно 1 ведру (стр. 704), то въ 21/> пуд. меда 
должно быть около 2'/> (25) ведеръ. Слдовательно, всего рает- 
вора должно оказаться 10 -- 2,5 = 12.5 ведерз. Такъ какъ раст- 
воръ пчелинаго меда подобной кр%пости кипятитея отъ 1 до 2 час. 
(стр. 705), то при кипячен!и изъ него испаряется около */ или 1/5 
воды; ‘предположимъ, что растворъ кипятится 2 часа и что по- 
теря воды равна '/5. Въ такомъ случа» готоваго, прокипяченнаго. 
сусла должно вытти 12,5 — = — 10 ведер%. Въ 21/5 ПУД. или 
100 фунт. меда содержится: вытяжки = 100 Х 0,77 =77 фунт. 
и сахара = 100 Х 0,74 = 74 фунт. (стр. 704). ТТ фунт. вытяж- 
ки = 31,55. килогр. = 31550 граммамъ; 74 фунт. сахара = 80.3 ки- 
логр. = 30300 граммамъ; 10 ведеръ сусла = 128 литрамъ. Вы- 


81550 
тяжки на 1 литръ сусла = 153 — — 256,5 граммъ: сахара на 


30300 
1 литръ сусла = а 246,3 граммъ. По табл. УТ, 256,5 грам-_ 


мамъ соотвфтствуеть содержаше въ сусл% 23,25 проц. ВЫТЯЖКИ, 
а 246,5 граммамъ — содержан!е въ суслВ 22,5 проц. сахара. Въ 
медь вытяжки и сахара должно быть: при 1 проц. спирта — вы- 
тяжки = 23,35 —1Ж2= 21,36 проц., сахара =225 —1Ж2 = 
205 проц.; при 2 проц. спирта — вытяжки = 23,35 —2Ж2 = 
19,35 проц., сахара = 22,5—2`Ж 2 = 15,5 проц.; при 5 проц. епир- 
та—вытяжки = 23,355—5Ж2 = 13,35 проц., сахара =22,5—5Ж2 = 


° 19,5 прои.; при 6,5 проц. спирта — вытяжки = 23,35 — 65 Ж 2 = 


10,35 прои., сахара = 22,5 —6,5 Х 2=9.5 прои. Дальше ебражи- 
ван!е не слздуетъ вести, потому что при большемъ содержанш 
спирта медъ оказался бы слишкомъ б$денъ сахаромъ (стр. 706). 
Выходь меда, какъ и сусла, = 10 ведрамъ (стр. 706). 

Чтобы изъ 100 фунт. пчелинаго меда получить медъ съ 
10 проц. спирта, слЗдуетъ приготовить сусло, плотность котораго 
по сахарометру (какъ извЗетно, соотвзтствующая процентному 








р. а кала ОЙ 


ах хо ра 


содержан!ю въ суслЪ вытяжки) была бы не мен$е 30%/о, потому что 
тогда, и при содержани въ мед 10 проц. спирта, вытяжки въ 
немъ все таки оставалось бы 30 — 10 Ж2 = 10 прои. (стр. 706). 
Но лучше приготовлять сусло процента на 2—4 плотн%е, напр. 
34 процентной плотности. Согласно табл. \У1, при 34°/о плотности 
въ 1 литр сусла должно содержаться 390.71 граммъ вытяжки. 
Поэтому, изъ 77 фунт. или 31550 граммъ вытяжки, заключаю- 
щихся въ 100 фунтахъ пчелинаго меда (см. выше), 54 процент- 
81550 80.75 
наго сусла должно вытти 39071 = 80,5 литровъ, равныхъ | о 5 — 


6.6 ведрамь. Такь какъ при кипяченши теряется '/5 жидкости 


. о 
(см. выше), то объемъ первоначальнаго раствора 2 = 6,6 -- ао 


куда х = 95,75 ведрамь '). Вычтя изъ 8,25 ведеръ объемъ, зани- 
маемый 100 фунт. или 2'/з пудами пчелинаго меда, т. е., 2,5 ведра, 
находимъ, что воды для приготовлен!я первоначальнаго раствора 
требуется 8,25 — 2,5 = 5,765 ведер». Такимъ образомъ, первона- 
чальный растворъ долженъ состоятъ изъ 2!/2 пуд. пчелинаго 
меда и 5,75 ведеръ воды; готоваго, прокипяченнаго, 34 процент- 
наго сусла должно получиться около 6,6 ведеръ. Въ медВ, выбра- 
женномъ до 10 проц. спирта, вытяжки должно оставаться еще 
34—10 2 = 14 процентовь ?). Выходз’ меда, какъ и сусла, около 
6,6 ведеръ (стрь 706). 

Примфръ трети. — Медъ изъ одной патоки. То-же ко- 
личество воды, что и въ Примюрю второмь (стр. 108), но 21/> пуд. 
меда замзнены 2';» пудами патоки. Согласно сказанному на 
стр. 704—705, среднее процентное содержане вытяжки и средёй 
удзльный вЪсъ патоки приблизительно т$-же, что и меда, а имен- 
но: 77 и 1.3—1,4. И кипятится паточный растворъ такое-же время, 
какъ и медовый, т. е., около 2 час. (стр. 708), а потому готоваго, 
прокипяченнаго, сусла изъ 2'/>› пуд. патоки и 10 ведеръ воды 
должно получиться также по объему около 10 ведер». Сл$дова: 
тельно, и процентное содержане вытяжки въ паточномъ суслЬ 
должно быть приблизительно одинаковое: 23,35 (стр. 708). Одина- 


х : = ъ ты эс 
Ю х= 6,6 +=; хх бб ох = Хх 


38 
5х —х==33; 4х=33, откуда х = Е 8.25. 


?) Такъ какъ въ 77 проц. вытяжки меда заключается 74 проц. 
сахара (стр. 704), то въ 14 процентахъ вытяжки— сахара должно 
| _ 7414 


„ — 15,45 проц. 


быть: х: 74 = 14:77, откуда х = 





ковымъ-же образомъ это процентное содержавше вытяжки умень- 
шается при выбраживан!и сусла въ медъ, т. е., при 1 проц. спирта 


оно — 23,35 —1Ж2==91,35, при 2 проц. спирта =23,35 —2Ж2 =. 


19,35, при 5 проц. спирта = 23,35 —5 Ж 2 == 13,35 и при 6,5 проц. 
спирта = 23,35 — 6,5 Ж 2 = 10,35 (см. стр. 708). Но большая раз- 
ница заключается въ сладости получаемаго меда, такъ какъ въ 
паток8 содержится не 74, а только 50 проц. сахара (стр. 704); 
соотвфтственно этому процентное содержан!е сахара въ паточ- 
номъ суслЪ равно не 22,5 (какъ въ медовомъ суслБ), а только 
15,7 '); въ паточномъ-же медь содержан!е сахара будетъ: при 1 проц. 
спирта = 15,7 —1Ж2= 18,7 проц., при 2 проц. спирта == 
157 —2Ж2==11,7 проц., при 8 проц. спирта = 15,7 —3Ж 2`= 


9,7 оц. и при 5 проц. спирта 157 —5Ж2=5,7 прои. " 


Отсюда слфдуетъ, что сбраживане паточного сусла сказанной 
плотности не должно быть ведево далЪе 3 проц. спирта, потому 
что при большемъ сбраживан!и полученный продуктъь будетъ со- 
держать сахара мене 9—10 проц., принатыхъ нами за минимумъ 
для меда (стр. 706). При сбраживани сусла до 5 проц. спирта 
въ продукт, какъ мы видфли, должно остаться всего около 
5,7 проц. сахара (см. выше), вел дств!е чего продуктъ этоть ни 
въ какомъ случа не можетъ быть названъ медомъ, такъ какъ 
сладкЙ вкусъ есть именно одно изъ существенныхъ качествъ 
напитка этого имени. Такимъ образомъ, изъ паточнаго сусла 
23,35°/о плотности возможно приготовить только легьй сорть 
меда, содержащЙ не боле 2 — 3 проц. спирта, но въ то-же 
время сравнительно очень густой, такъ какъ вытяжки въ немь 
при 2 проц. спирта 19,35 проц., а при 8 проц. спирта 17,35 проц. 
Выходь меда, какъ и въ Примирь второмъ, около 10 ведеръ 
(стр. 708). Ш: * 

Если изъ указаннаго о патоки и воды (стр. 709) 
желательно приготовить медъ съ 5 проц. спирта, то къ 21/5 пуд. 
патоки нужно прибавить, по крайней м$рЪ, 15 фунт. сахара. 
Такъ какъ 15 фунт. сахара, по объему, = 0,3 ведра *), то объемъ 


1) 50 фунт. сахара, заключающихся въ 21/з пудахъ или 100 
фунт. патоки, = 20500 граммамъ; въ 10 ведрахъ сусла 123 литра. 
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На 1 литръ сусла сахара = А 166.7 раммь, которымъ, по 


табл. УТ, соотвфтетвуеть 15/7 проценае содержане въ суслз 
сахара. з | 
?) Объемь 1 пуда или 40 фунт. сахара, какъ мы видёли 
р Е 0,82% 15 
(стр. 706), = 0,82 ведра; х: 0,82 = 15:40, откуда х = 40 = 


0,3 ведра. 
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сусла окажется = 10 - 0,3 = 10,3 ведрамъ = 126,7 литрамъ. ВЪсъ 
вытяжки увеличится до 77 -—- 15 = 92 фунт. = 37700 граммъ, а 
в%съ сахара до 50 | 15 =65 фунт. = 26600 граммъ. На 1 литръ 


577100 | 
сусла придется: вытяжки те 297,55 граммъ, сахара = 


26600 
1267 52 я == 209,9 граммъ. По со УТ, 297.55 граммамъ соотвЪзт- 


ствуеть 26,7 процентная плотность сусла, а 209,9 граммамъ — 
содержане въ суслВ 19,4 проц. сахара. Бъ медъ, при сбражи- 
ван!и его до 5 проц. спирта, будетъь содержаться: вытяжки = 
26,7 —5 Ж 2 = 16,7 проц., сахара = 19,4 —5 Ж 2=9,4 прои., т. е. 
медъ будетъ достаточно сладокъ, но, какъ и всЪ вообще паточные 
меда, слишкомъ густъ (см. ниже: Образиы медоваренля, стр. 712—713). 


Примфръ четвертый. —Медъ изъ пчелинаго меда и са- 
хара. 1'/? пуда или 60 фунт. меда, 1 пудъ или 40 фунт. сахара 
и 10 ведеръ воды. По объему, 1'/» пуд. меда соотвтствуютъ 
11'/› ведрамъ (стр. 704), а 1 пудъ сахара 0.82 ведра (стр.706). Такимъ 
образомъ, объемъ первоначальнаго раствора = 10 -—- 1,5 -- 0,82 = 
12,32 ведрамъ. изъ которыхъ, послЪ 2 час. кипячен!я, готоваго 
сусла должно получиться = 12,32 Ц — 9,5 ведеръ (стр. 105). 
Въ 11/> пуд. или 60 фунт. меда заключается: вытяжки = 60 Хх 0,77= 
46.2 фунт. и сахара 60 х 0.74 = 44,4 фунт. (стр. 704). 40 фунт. 
сахара сполна переходятъ въ вытяжку сусла, а потому въ 9,8 вед- 
рахъ готоваго сусла вытяжки должно содержаться 46,2 -—- 40 = 
86.2 фунт. и сахара 44,4 -- 40 = 54,4 фунт. 9.8 ведеръ сус- 
ла = 120,5 литрамъ; 86.2 фунт. вытажки = 35300 граммамъ; 
84.4 фунт, сахара = 34600 граммамъ. Вытяжки на 1 литръ 


сусла ед 5-= 292,9 граммЪ; сахара на 1 литръ сусла = ри 


287.1 граммъ. По табл. УТ, 292.9 граммамъ соотвзтствуеть со-_ 


держан!е въ суслВ 26,35 прои. вытяжки, а 287,1 граммамъ— со- 


держан!е въ суслВ 25,9 проц. сахара. Бъ медъ должно содержать- 


ся: при 1 проц. спирта — вытяжки = 26,35 —1Ж2 = 24,35 пром., 
сахара = 25,9 — 1 Х 2—= 23,9 проц.; при 2 проц. епирта — вытяж- 
ки = 26,35 — 2Х 2 = 22,36 проц., сахара = 25,9 —2Ж2=119 
проц. при 5 проц. спирта — вытяжки = 26,35 —5Х 2 = 16, 85 
72оц.. сахара = 25,9 —5Х 2 == 15,9 проц.; при 8 проц. спирта — 
вытяжки = 26,35 —8Х 2 = 10.35 прои., сахара 25,9 —8Жа= 
9.9 проц. при 10 проп. спарта — вытяжки == 26,35 —10Ж2= 
6.35 проц., сахара = 25,9 —10Ж2=5,9 прои. Выбраживаше 
меда не должно быть ведено дальше 8 проц. спирта (стр. 706). 
Выходь меда, какъ и сусла, = около 9,8 ведеръ. 
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Образцы медоварения. 


Мы приводимъ образцы дрожжевого и недрожже- 
вого меда, заводскаго и домашняго производства, *), 
изъ кипяченаго и некипяченаго сусла; образцы 
варен1я меда изъ одного пчелинаго меда. изъ одного 
сахара или изъ одной патоки. а также изъ смЪ$еи 
этихъ матер!аловъ; образцы легкихъ скороспфлыхъ 
и боле крфикихъ стоялыхъ сортовъ. 

Настоящимъ. истиннымв медомъ. какъ мы уже 
говорили (стр. 674), можно назвать только медъ. 
сваренный изъ пчелинаго меда, или, по крайней 
мЪрЪ, изъ такой смЪеи посл$дняго съ сахаромъ или 
патокою, въ которой пчелиный медъ преобладаетъ. 
О характерЪ сортовъ меда изъ одного сахара— см. 
стр. 675 и 719. Что касается сортовъ меда. приготов- 
ляемыхъ изъ одной патоки, или хотя бы изъ сахара 
или меда, но съ значительною примфсью патоки, 
то всЪ таке сорта, сравнительно съ другими, отли- 
чаются густотою. Зависитъ это отъ того, что въ 
паток$, рядомъ съ 50 проц. сахара, заключаются 
около 27 процентовъ другихъ веществъ (стр. 704 
и примчаше 1 на стр. 704), остающихся въ мед$ и 
посл сбраживаея его сахара до минимума (стр. 
706). КромЪ излишней густоты °”), названныя ве- 


ЕЕ 


1) На большинств$ заводовъ, какъ мы уже замЗтили, приготов- 
ляются только легые сорта меда, чаще всего изъ одного сахара, 
безъ всякой примзси пчелинаго меда (стр. 665). 

") Истинный медъ имЪетъ винный, а не пивной характеръ; 
онъ можеть и долженъ отличаться сладостью и даже липкостью, 
свойственною сладкимъ винограднымъ винамъ; но въ немъ не 
должно быть смачной густоты пива или браги. 
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щества паточной вытяжки сообщаютъ меду посто- 
ронн!й, большею частью не очень прлятный вкусъ. 
для маскировки котораго приходится прибЪгать къ 
боле или менфе значительной прим$си пряностей. 
Большое содержан!е въ патокЪ калйныхъ солей (см. 
стр. 703) дфлаетъ, нужно думать, употреблене па- 
точнаго меда даже не совс$мъ безвреднымъ. Мы 
приводимъ ниже 8 образца чисто паточнаго меда— 
именно съ цЪлью показать на примфрахъ сказанные 
недостатки его. Варить-же медъ изъ одной патоки 
или только примфшивать ее въ большомъ количе- 
ств$ къ сахару или меду мы вообще не совзтуемъ. 
Небольшую примфсь патоки допустить можно. въ 
особенности къ сахару. для того. чтобы придать са- 
харному меду цвЪтъ и нфеколько боле характер- 
ный вкусъ., такъ какъ самъ по себЪ этотъ медъ 
слишкомъ безразличенъ: см. ниже— Десятый обра- 
зеиё. Отъ примфси патоки къ пчелиному меду про- 
дуктъ всегда только ухудшается. 

Сахарный заводек1й медъ перваго ЕН описанъ 
нами такъ. какъ онъ приготовляется на Калашни- 
° ковскомъ пиво-медоваренномъ заводЪ "); образецъ 
 заводскаго меда изъ см5си пчелинаго меда съ саха- 
ромъ заиметвованъ нами изъ Альманаха русскихть 
7и60вар0в5 за 1894 г. *). ВеЪ остальные образцы 
относятся къ домашнему медоварен1ю и взяты нами 
изъ имфющихся печатныхъ оборниковъ *), при чемъ, 
однако. существующия въ этихъ сборникахъ неточ- 


и 


Я 1) Это именно очень характерный образецъ легкаго заводскаго 
р 

° чисто сахарнаго меда. 

к 2) См. примЗчане на стр. 451 и прим$чане 3 на стр. 565. 


3) Въ томъ числ, изъ сборниковъ, поименованныхъ въ при- 
_ мЕчаны 4 на стр. 595. 


7 
| 
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ности, неясности, недомолвки, а иногда и совершен- 
ныя несообразности въ нашихъ образцахъ, по воз- 
можности, исправлены и дополнены, на основан!и 
приведенныхъ нами на стр. 702—711 правилъ раз- 
счета матерлаловъь и общихъ принциповъ. изложен- 
ныхъ въ Пивоварени '). 

Въ противоположность порядку. принятому нами 
въ ИАвасоварени, мы опишемъ здсь образцы дрож- 
жевого меда ранЪе образцовъ недрожжевого, и изъ 
первыхъ приведемъ прежде всего образцы легкихъ 
заводекихъ сортовъ. Начнемъ именно описашемъ 
приготовлен1я легкаго скоросп$лаго меда изъ одного 


сахара. такъ какъ производство такого меда наибо- 
лъе просто. 


Образцы дрожжевого меда заводскаго при- 
готовлен1я. 


На заводахъ. какъ мы уже н®сколько разъ замЪ- 
тили. обыкновенно приготовляются легк1е дрожжевые 
сорта меда, большею частью изъ одного сахара, рфже 
изъ см5си сахара и пчелинаго меда. | 


Первый образець. Приготовлене дрожжевого меда изъ 
одного сахара на Калашниковскомъ пиво-медоваренномъ 
заводЪ (въ С.-ПетербургЪ). 


Емкость котла для варки сахарнаго сусла 20.4 
(20*/5) ведеръ. Котелъь цилиндрической формы и 


1) Медъ есть ничто иное, какъ одинъ изъ сортовъ сахарнаго 
пива и, потому, сущность его приготовлен!я та-же, что и веЪхъЪ 
другихъ сортовъ сахарнаго пива (стр. 663 и 438—435). 


ы т; 
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приспособленъ для парового нагрфван1я. При немъ 
необходимое число холодильныхъ и бродильныхъ 
чановъ, 2—3 сборныхъ чана. 

Матерлалы: 100 пуд. ') бЪлаго сахарнаго песка, 
около 1 ведра верховыхъ пивныхъ дрожжей. 3 фунта 
лимоннаго масла, 3 фунта эссенщи флалковаго корня, 
1 фунтъ грушевой и 1 фунтъ яблочной эссенщи; 
около 1200 ведеръ воды. | 

Въ течен!е сутокъ котелъ наполняется и опораж- 
нивается 10 разъ. Каждый разъ приготовляютъ въ 
котлф на подогрЪтой водЪ 20 ведеръ раствора изъ 
10 пуд. сахарнаго песка и варятъ этотъ растворъ, 
какъ объяснено на стр. 683—684, около 10—15 мин. 
По окончан!и варки, сусло разводятъ нужнымъ коли- 
чествомъ отварной воды (см. ниже). охлаждаютъ и 
переводятъ въ бродильные чаны для броженя. На 
вс$ эти операщи употребляется приблизительно 
8—10 часовъ въ сутки. 

Въ 10 премовъ въ котлЪ варится 200 ведеръ 
сахарнаго раствора. содержащаго 100 пуд. или 4000 
фунт. сахара °). При 10--15 минутномъ кипячен!и 
уваривается около 5 проц. или "/о ч. раствора 


(стр. 705). такъ что готоваго сусла получается 


| 200 
200 — 5 = 190 ведер плотностью около 55,5 проц. 


') Оть 95 до 100 пуд.; но, для простоты разечета, мы прини- 
маемъ ровно 100 пуд. 

2) Было бы, конечно, гораздо проще, рацюональн%е и дешевле 
имЪть котелъ въ 10 разъ большихъ разм®ровъ и варить въ немъ 
сразу всю суточную порщю сусла; но въ такомъ случа, согласно 
существующимь акцизнымъ правиламъ, за одно и то-же количе- 
ство вывареннаго меда пришлось бы платить акцизу въ 10 разъ 
больше (см. примЗчане 2 на стр. 671). Чтобы законнымъ обра- 
зомъ обойти акцизь, приходится ежедневно напрасно терять нз- 
сколько часовъ времени и роботы. 
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_ 100 пуд. сахара занимаютъ объемъ = 0,82 `Х 100 == 88 ведрамь 
(стр. 706); поэтому, для приготовления 200 ведеръ первоначаль- 
наго раствора, употребляется води около 200 — 82 = 118 ведеть. 
190 ведеръ готоваго (прокипяченнаго) сусла = 2336,8 литрамъ; 100 
пуд. сахара = 1638000 граммамъ. Сахара нз 1 литръ сусла при- 
в 700,96 граммъ, которымъ, по табл. УТ, соот- 
2336,8 
взтствуетъь алотность сусла = 55,5 проц. 


ходится 


Приготовляется на заводЪ три сорта меда: сахар- 
ный— изъ сусла 13,5 процентной плотности. 1=й | 
с0рт5 —изъ сусла въ10—10,5 проц. и 2-й сорте — 
изъ сусла въ 7,5 проц. Согласно этому. 190 ведеръ 
-свареннаго въ котлЪ кр$пкаго сусла (55.5 проц.) раз- 
дфляютъ на три порщи и разводятъ отварною водою: 
первую порщю до плотности 13,5°/о, вторую до 
10,5°/о (или 10°/о) и третью до 7.5°/о. Порши обык- | 
новенно берутъ неравныя —больше всего для сусла 
средней, т. е.. 10.5 процентной плотности; напр.: 
47.5 ведеръ сказаннаго кр$пкаго сусла разводятъ 
до 13,5°/о, 47.5 ведеръ до 7.5°/ю и 95 ведеръ до 
10,5°/о ‘). Разводять водою. руководствуясь пока- 
запями сахарометра. При такомъ распредфлен!и 
порщй. сусла въ 13,5°/о получается около 9384. су- 
сла въ 7.5°/о около 431 и сусла въ 10,5°/о около 
609 ведеръ; воБхъ трехъ сортовъ сусла—1974 ве- 
деръ, а за вычетомъ различныхъ потерь (при пере- 
ливан изъ одного сосуда въ другой, отъ испаре- 
ня и пр.), около 1100 ведеръ. 


Въ 47,5 ведрахъ 55,5 процентнаго сусла заключается 25 пуд. 
или 1000 фунт. сахара, объемъ которыхъ = 25 Х 0,82 = 20,5 вед- 
рамъ; на воду, слфдовательно, приходится 47,5 — 20,5 = 27 ведерз. 
Въ 100 фунтахъ 153,5 процентнаго сусла должно содержаться: 
18,5 фунт. вытяжки, т. е., въ данномъ случа сахара, и 86,5 фунт. 





1) 47,5 - 47,5 -- 95 = ровно 190 ведеръ. 


‚2 : 


к 


ь. 
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ам ); для получен!я такого-же 13.5 процентнаго сусла изъ 
фунт. сахара потребуется воды соотв®тственно больше, а 


86,5 1000 __ 
именно: х : 86.5 =1000 : 13,5, откуда х = г. 


6407,4 / 
или 50093 = 213,3 ведер». Такъ какъ 27 ведеръ воды заключаются 











уже въ 475 ведрахъ 555 ироцентнаго сусла (см. выше), то 
чтобы превратить это сусло въ 13,5 процентное, къ нему нужно 
добавить 213,3 — 27 = 1586,3 ведерь воды. Получаетея 13,5 про- 
центнало сусла = 415 -- 186,3 = 233,8 ведер».—Въ 100 фунт. 7,5 
процентнаго сусла воды содержится 92,5 фунт., а сахара только 
7,5 фунт., а потому, чтобы приготовить 7,5 процентное сусло изъ 
1000 фунт. сахара, заключающихся въ 47,5 ведрахъ 55,5 про- 
центнаго сусла, воды должно употребить: х : 92,5 = 1000 :7.5, 
откуда х Ее : о 123838,3 фувт. или 30088 = — 410,6 ведеръ, 


т. е., 47,5 ведеръь 55,5 процентнаго сусла слфдуетъ развести 


_ 410,6 — 27 = 383,6 ведрами отварной воды. Получается 7.5 иро- 


г 


центиналю сусла = 475 | 383,6 —= 431,1 ведеръ. 

Въ 95 ведрахъ 55,5 процентнаго сусла заключается сахара 
и воды вдвое больше, ч$мъ въ 47,5 ведрахъ (см. выше), а именно: 
27 Х2 = 54 ведеръ воды и 50 пудъ или 2000 фунт. сахара. Въ 
100 фунт. 10,5 процентнаго сусла содержится: воды 89,5 фунт. и 
сахара 10,5 фунт. Слё8довательно, въ 10,5 процентномъ суслз, 
приготовленномъ изъ 2000 фунт. сахара, содержащихся въ 95 
ведрахъ 55,5 процентнаго сусла (си. выше), воды должно быть: 


89,5 Х 2000 
х : 89,5 = 2000: 10,5, откуда. х = Е = 17047.6 фунт. или 
17047,6 
30038 — 567,6 ведеръ, такъ что, для приготовлевя этого сусла, 


95 ведеръ 55,5 процентнаго сусла нужно развести 567,6 — 54 = 
513,6 ведрами воды. Получается 10.5 прочентнало сусла == 
95 -- 513,6 = 608,6 ведеръ. 

Къ тёмъ-же самымъ выводамъ, относительно количества не- 
обходимой воды и получаемахго сусла, приводитъ и разсчетъ, едф- 
ланный при помощи табл. УТ. Мы считаемъ полезнымъ изложить 





г) 13,5 проц. плотности, по сахарометру, означаетъ, что въ 
100 взсовыхъ частяхъ сусла заключается 13,5 всовыхъ частей 
вытяжки (стр. 363). Если-же изъ 100 вычесть 13,5 частей, при- 
ходящихся на вытяжку, то на воду останется именно 86,5 частей 
(100 — 138,5 = 86,5). 





: 
=. 
. 
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здесь и этотъ другой способъ разсчета, потому что знакомство, 
вмфето одного, еъ двумя или нЪфсколькими способами разсчета 
можеть только способствовать лучшему уяснен!ю предмета. Въ 
то-же время оба разсчета служатъ для провфрки одинъ другого. 

По табл. УГ, въ 1 литр сусла должно содержаться сахара 
(или вообще вытяжки): при 13,5°/о плотности—142,41 граммъ, 
при 7,5°/о плотности — 77,24 граммъ и при 10,5°/о плотности — 
109,43 граммъ. 25 пуд. сахара, заключающихся въ 47,5 ведрахъ 
55,5 процентнаго сусла (стр. 716) = 409500 граммамъ. Поэтому, 
изъ 47,5 ведеръ 55,5 процентнаго сусла должно вытти: 13,5%/° 


409500 Е 2815,5 5 о, 
О аоНитЕ 875,5 литровъ = 128 — 933.74 ведерз, а 7,5 


409500 5301,66 
сусла = 794 = 5801,66 литровъ = 28 —431,03 ведеръ. Вычтя 
изъ 233,14 и изъ 431,083 приходяпйяся на объемъ сахара 20.5 
ведеръ (стр. 716), получаемъ на воду: для сусла въ 13,5 проц. = 
238,14—20,5=913,934 вед., & для сусла въ 7,5 проц. =431,08 —20,5= 
410,53 ведер», а такъ какъ въ 47,5 ведрахъ 55,5 процентнаго 
сусла уже заключается 27 ведеръ воды (стр. 716), то добавить 
в0ды приходится; для 13,5°/, сусла == 213,24—27 == 186,94 ведеръ, 
а для 7,5°/, сусла = 410,53 — 27 = 383,58 ведеръ. — 50 пуд. са- 
хара, содержащихся въ 95 ведрахъ 55,5 процентнаго сусла, = 
319000 граммамъ. При 10,5 процентной плотности сусла, въ 
1 литрз содержится сахара, какъ сказано (см, выше), 109,48 
граммъ; слфдовательно, сусла этой плотности изз, 819000 граммъ 
819000 7484,24 

сахара должно получиться = 109.48 = 7484,24 литр. == р 
608,5 ведеръ. Объемъ 50 пуд. сахара = 500,82 = 41 ведру, а по- 
тому изъ 608,5 ведеръ сусла на воду приходитея = 608,5 — 41 = 
567,5 ведеръ. Отнявъ отъ 567,5 ведеръ т8 54 ведра воды, которыя уже 
содержатся въ 95 ведрахъ 55,5 процентнаго сусла, находимъ, что 
добавиль воды слЪдуетъ: 567,5 — 54 = 513,5 ведеръ. 

Какъ видимъ, цифры обоихъ разсчетовъ вполн% сходятся, 


Ч3мъ, конечно, только подтверждается вфрность каждаго изъ 
НИХЪ. 








Переведя разведенное сказаннымъ образомъ сусло 
въ бродильные чаны, распредвляютъ въ немъ около 
1 ведра жидкихъ верховыхъ дрожжей, т. е., въ про- 
порщи */1о кружки на 10 ведеръ (сл довательно. въ 
гораздо меньшемъ количествЪ, чБмъ показано на 
стр. 695), и оставляютъ бродить въ течене около 9 
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сутокъ при температурЪ 12°— 14° Р; затфмъ разли- 
ваютъ молодой медъ изъ бродильныхъ чановъ въ 
40 ведерныя бочки, при чемъ въ каждую бочку 
прибавляютъ душистыя масла и эссенщи: разечи- 
тываютъ обыкновенно такъ, чтобы на 1000 ведеръ 
меда приходилось 3 фунт. лимоннаго масла, 3 фунт. 
эссенщи Фалковаго корня и по 1 фунту грушевой 
и яблочной эссенщй; распредфляютъ ихъ, однако. 
не совсфмъ равномрно: больше всего въ сахарный 
медъ, затЪмъ въ медъ 1-ю сорта и меньше всего 
въ медь 2-ю сорта (стр. 716). Переливъ молодой 


_ медъ въ бочки и приправивъ его душистыми маслами 


и эссенщями, бочки закупориваютъ и лереносятъ 
въ холодный погребъ (2°—4° Р), гдЪ онЪ остаются, 
для дображиван!я меда, около 5—6 сутокъ. По 
истечен1и этого срока, медъ пускаютъ въ употребле- 
не, т. е., или передаютъ бочки съ медомъ торговцамъ, 
или-же разливаютъ медъ изъ бочекъ въ бутылки. 

Чтобы ускорить готовность меда, его. при разли- 
вании въ бочки, нерЪ$дко пропускаютъ сквозь фильтры 
Штотейма (стр. 211). Но въ такомъ случаЪ медъ 
обыкновенно совс$мъ лишается игры. 

Выход меда— около 1100 ведеръ (стр. 706и 716). 
Получается, конечно, очень легк1й медъ, содержа- 
щи не болфе 1—1'/› проц. спирта (стр. 675—676) 
и, по качествамъ своимъ, похожлй на лимонадъ. но 
обыкновенно мало игристый; впрочемъ. употребляя 
больше дрожжей и своевременно закупоривая бочки 
и бутылки, можно сообщить меду и достаточно 
игры (стр. 701). 


Бторой образец». Заводекй способъ приготовленя дрож- 
жевого меда изъ пчелинаго меда и сахара ‘). 


Котелъ для варки, меда емкостью въ 85 ведеръ; 
ИЕН чанъ на 300 ведеръ. 

_ Матетлалы: 20 пудъ пчелинаго меда, 20 пудъ бЪ- 
лаго сахарнаго песка и около 270—280 ведеръ воды: 
отъ 1 до 1'/2 фунт. хмЪля, около 1 ведра жидкихъ 
верховыхъ дрожжей (немного боле '/4 кружки на 
8 ведеръ: сравни стр. 696), отъ Е до °/4 фунт. 
померанцевой, ананасной или какой-либо другой 
эссенщи, отъ */з до *°/ фунт. лимонной кислоты 
ий около 10—20 вол. рыбьяго клея. 

Растворъ меда и растворъ сахара приготовляются 
оТдЪлЛЬНО. 

5 пудъ меда см5шиваются въ 25 ведерномъ котлЪ 
(см. выше) съ 20 ведрами воды °). Прибавляютъ 
медъ въ предварительно налитую въ котелъ воду, 
снимаютъ всплывающий на поверхность воскъ, нагрЪ- 
ваютъ и. затЪмъ, кипятятъ, какъ объяснено на 
стр. 684—686. тщательно удаляя образующуюся при 
нагр$ван!и и кипячен!и пзну (см. тамъ-же). Кипятятъь 
0козо 3 час.—пока сусло не очистится, т. е., пока 
въ зачерпнутомъ въ стаканъ раствор$ твердыя при- 
мЪси (свертываюцщйеся бфлки и пр.) не станутъ 
быстро осъдать на дно, а жидкость становиться 
столь-же быстро прозрачною (ВтгаеБ н%мцевъ: стр. 


1) Способъ варен1я меда залметвованъ изъ Альманаха русскижь 
пивоваровь, указаннаго въ примфчан!и на стр. 451. 
?) 1 пудъ меда, по объему, равенъ приблизительно 1 ведру 
(стр. 704), а потому всей жидкости въ котлз получается именно 
25 ведеръ: 20 ведеръ воды и 5 ведеръ меда. 





681 --682). По окончан1и кипячен!я, растворъ перево- 
дятъ.въ холодильный чанъ и, по возможности, быстро 
охлаждаютъ, разбавляя его до нужной плотности 
отварною водою (см. ниже). 

Такъ какъ меда 20 пудъ, то приготовлять изъ 
него растворъ и кипятить приходится въ четыре 
према, на что. при 3 часовомъ кипячени каждой 
порщи, употребляется около 19 час. *). ы 


20 пудъ сахарнаго песка раздфляютъ на двЪ. 


порщи, и каждую порщю (въ 10 пудъ) растворяютъ 
въ котлЪ въ такомъ количеств предварительно 


нагрфтой воды, чтобы вышло 95 ведеръ раствора: 


такъ какъ объемъ 1 пуда сахара —= 0,82 ведра (стр. 
706), а объемъ 20 пудъ сахара —= 20 Х 0,82 — 16.4 
ведрамъ, то в00ы для каждой порщи раствора тре- 
буется около 25 — 16,4==8,6 ведер. Прокипятивъ ра- 
створъ около 15 мин., какъ объяснено на стр. 
683 — 684, также спускаютъ его въ холодильные чаны 
и разбавляютъ отварною водою. На приготовлен!е 
раствора изъ сахара и на кипячен!е его въ два 
према идетъ около 1 часа времени. 

Такимъ образомъ все сусло варится въ шесть 
пр1емовъ и на варку его требуется около 13 часовъ. 

Во время варки сусло приправляется 1 —1*/з фунт. 
хмфля; предположимъ 1'/» фунт. Раздфливъ эти 
1'/» фунт. на шесть порщй, по 24 вол. каждую, 


кладутъь ихъ въ соотвфтетвующая шесть поршй_ 


1) Для сокращенйя времени, можно было бы варить медъ, 
какъь и сахаръ (см. ниже), въ 2 према, вводя въ котелъ, на 
каждый пр!емъ, 10 пудъ или 10 ведеръ меда и 15 ведеръ воды; 
но уварить очень густой растворъ меда до надлежащаго очищен1я 
его гораздо трудн$е, а потому, не смотря на потерю времени, 
предпочитаютъ растворъ указанной густоты. 


| 
>. 
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сусла. во время его кипячен1я въ котлЪ, а именно: 
въ четыре порши изъ чистаго, меда за 15—90 мин. 
до окончан1я кипяченя. а въ двЪ порщи сахарнаго 
сусла съ самого начала кипячен!я, продолжающагося, 
. какъ сказано, около 15 минутъ. При перелива- 
ни прокипяченнаго сусла въ холодильные чаны, 
оно. какъ и при пивоварен!и, отцфживается отъ 
хмФля (стр. 474 и примБчан!е на стр. 491). 

Посл$ кипячен!я медовое сусло и сахарное сусло 
смъшиваются. 

Разбавивъ это смфшанное сусло водою до. 300 ве- 
дерз (см. ниже: Приблизительный разсчете) и охла- 
_ дивъ его до 15°—18° Р. задаютъ его въ бродиль- 
номъ чан 1 ведромъ жидкихъ верховыхъ дрожжей 
(стр. 720) и оставляютъ ‘бродить. 

Задаютъ дрожжами обыкновенно мокрымь епосо- 
бомъ: стр. 696. 

Въ Альманах русских 1ивоваровь '), изъ котораго 
заимствованъь приводимый образецъ, задача, дрож- 
жами и веденйе процеса главнаго брожен1я описаны 


слфдующимъ образомъ. Окончивъ кипячене въ котлЪ. 


первой порщи раствора изъ чистаго меда (стр: 720— 
721). переводятъ ее въ бродильный чанъ, разбавляютъ 
отварною водою до 11,5°/о—12°/о, по сахарометру, 
прибавляютъ заранфе приготовленный 7140/л0в0к5 
(см. ниже) изъ 1 ведра жидкихъ дрожжей и остав- 
ляютъ бродить при температур$ 24°—26° Р. 


Для приготовлен!я прилоловка, нужное количество дрожжей, въ 
данномъ случа 1 ведро, смшиваютъ съ двойнымъ—тройнымъ 
объемомъ медоваго ‘(или пивного) сусла, небольшимъ количествомъ 
солодовой муки, 2—3 горстями растертаго хм$ля (иногда при- 





1) См. примёчав!е 1 на стр. 720. 
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бавляють еще немного рязведеннаго спирта) и ставятъ смЪсь въ 
тепловатое м%сто (24°—26° Р): приголовокъ готовъ, когда смфсь 
сильно забродитъ (см. прим$чан!е на стр. .539). Вливается при- 
головокъ въ чанъ съ сусломь или вмёстВ съ хм$лемъ, или отжа- 
тым и отп$женнымъ отъ хмзля. 


_ Въ тотъ-же бродильный чанъ, по мЪрЪ оконча- 
ня ихъ варки и охлажден!я, приливаются всЪ 
остальныя порши сусла (т. е., еще 3 порши медо- 
вато и 2 порщи сахарнаго сусла—см. выше), при 
чемъ ихъ также разводятъ отварною водою. Раз- 
бавляютъ отварною водою вообще на столько, чтобы, 
по поступлении въ бродильный чанъ всфхъ порщй, 
сусла въ чану оказалось 300 ведеръ (стр. 7 22), плот- 
ностью приблизительно въ 14,5°/о —15°/о (стр. 725). 


Въ случа недостаточной плотности, можно прибавить, на 
сколько нужно, прокипяченнаго (и охлажденнаго) сахарнаго си- 
ропа, а при излишней плотности развести сусло отварною во- 
дою (стр. 683).. 


Посл прибавлен1я каждой порши, содержимое 
чана хорошенько разм$шиваютъ. Забродившая отъ 
приголовка первая порц1я сусла передаетъ броженте 
во$мъ остальнымъ. По спущен!и. въ чанъ послЪд- 
ней порщи сусла, продолжаютъ брожен!е при нЪ- 
сколько болЪе низкой температурЪ: при 17°— 18° Р. 

Совершается брожене., какъ обыкновенно: стр. 
698 —699. 

Часовъ 12 спустя поелЪ поступленя въ бродиль- 
ный чанъ послфдней порщи. на поверхности сусла 
въ чану начинаетъ образоваться густая темная 
дрожжевая пЪна. которую. по мЪрЪ$ ея появлеря, 
тщательно снимаютъ (стр. 698). ЗатЪмъ, темная 
дрожжевая ПЪна снова замЪняется бЪлою и на 
3—4 сутки главное брожене оканчивается; пока- 
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зателемъ полнаго и надлежащаго заканчиван1я по- 
слфдняго служить наступлен!е признаковъ очилщеная 
меда (стр. 699). 

По окончан!и главнаго броженя, молодой медъ 


разливаютъ въ 20 ведерныя бочки. которыя ставятъ. 


въ прохладный погребъ или, лЪФтомъ, на ледникъ, 
ий далфе поступаютъ, какъ объяснено на стр. 700. 
По успокоени дображиваня и посл послЁдняго 
дополнен!я бочекъ (стр. 700 и 693), распредфляютъ 
въ нихъ равномЪфрно указанныя выше количества, ду- 
шистыхъ эссенщй, лимонной кислоты и рыбьяго 
клея (стр. 720); при помощи послЪдняго. обыкно- 
венно удается достигнуть полнаго освЪтлентя меда 
дней через 5—7. 


Приблизительный разсчеть. Изъ 100 ведеръ медоваго раствора 
(4 котла по 25 ведеръ: см. выше), при 3 часовомъ кипячении, 
уваривается не мензе 20 проц. (стр. 705), т. е., около 100Ж0,20= 
20 ведер»; готоваго, прокипяченнаго, медоваго сусла получается, 
слЗдовательно, около 100—20 = 80 ведеръ. 50 ведеръ сахарнаго 
раствора (2 котла по 25 ведеръ: см. выше), посл 15 минутнаго 
кипяченя, укипаютъ приблизительно на 5 проц. (стр. 705), 
такъ что готоваго, прокипяченнаго, сахарнаго сусла остается 
50—50Ж0,05 = 47,5 ведеръ; допустимъ — ровно 47 ведеръ. Всего 
свареннаго сусла, посл см$шен!я, оказывается около 80 -- 47 = 
127 ведеръ. До нужныхъ 300 ведеръ (стр. 722) недостаетъ 
300 — 127 == 173 ведра. Въ количеств этихъ 173 ведеръ и разбав- 
ляють сусло отварною водою: каждую поршю суела по спущени 
ея изъ котла и все вообще сусло посл$ сбора его въ бродильномъ 
чан (стр. 723). Воды на приготовлене 4 порщЙ медоваго ра- 


створа идетъ, какъ мы видфли, около 20 Х 4 = 80 ведер» (стр. 


120—721), а на приготовлеше 2 порщЙ сахарнаго раствора около 
8,62 = 17,2 ведер (стр. 121); 80 -Е 17,2 = 97,2 ведеръ; прибавивъ 
сюда 173 ведра, употребляемыя на послЗдующее разбавлен!е 
сусла (см. выше), получаемъ всею воды = 971,2 + 173 = 870,2. ве- 
дер»: количество, понятно, только приблизительное. 

Всего сусла, какъ было сказано, 300 ведеръ; 20 пудъ или 
800 фунт. меда содержать вытяжки = 800 х0,77 = 616 фунт. и 
сахара 800 Ж0,74 = 592 фунт. (стр. 704); 20 пудъ или 800 фунт. 








сахара предполагаются чистыми и, потому, должны полностью 
перейти въ вытяжку сусла. Всей вытяжки =616--800=—1416 фунт., 
а всего сахара = 592 -- 800 = 1392 фунт. 300 ведеръ сусла = 
3690 литрамъ; 1416 фунт. вытяжки = 579852 граммамъ и 1392 фунт. 
сахара = 570024 граммамъ. На 1 литръ сусла приходится: вы- 


тяжки = 979852 157.14 граммъ, а сахара = о 2 
ос и, 59600 2 


154,47 граммъ. По табл. УТ, 157,14 граммамъ соотвЪтствуетъ 
14,85°/о плотность сусла, а 154,47 граммамъ—содержан!е въ сусл® 
14,6 проц. сахара. Въ медь: при 1 проц. спирта — вытяжки = 
14,85 —1Ж2 = 12,85 прои., сахара = 14,6—1 Ж? == 12,6 проц.; при 
2 проц. спирта — вытяжки = 14,85—2.2 == 10,55 проц., сахара = 
146 —2Ж2 = 10,6 проц.; при.3 проц. спирта — вытяжки = 
14,85 —3Ж2 = 8,55 проц., сахара = 14,6—8Ж2 = 8,6 проц. (См. 
стр. 711: Примъръ четвертый). 


Был0д5 меда 300 ведеръ (стр. 706). Какъ видно 
изъ приведеннаго разсчета, доводить брожене больше, 
чЪмъ до 3 проц. спирта, не слфдуетъ, потому что 
при дальнфйшемъ образованйи въ медЪ спирта, со- 

_ держаюше въ немъ сахара упадетъ ниже требуемаго 
минимума (стр. 706). Поэтому, медъ этого образца 
принадлежитъ также къ легкимъ скороспфлымъ 
сортамъ и долженъ быть пускаемъ въ употребление 
черезъ 1'/?—3 недфли ‘и никакъ не позже, чЪмъ 
черезъь н$сколько недфль посл разлитя его въ 
бочки (стр. 700). 


Образцы дрожжевого меда домашняго при- 
готовленля. 


Въ домашнемъ медоварен!и при помощи дрожжей 
приготовляются обыкновенно также только легкле 
скоросп$лые сорта, р5же меда средней крзпости: ‹ и 
почти никогда кр$ик1е стоялые сорта. 


СС КМА 
мк. яз и. СК: 


Третий образець. Легёй дрожжевой’ медъ—изъ одного 
пчелинаго меда. 


“ < ь 
Апельсинный медь и малинный медь. 


Матеталы:30 фунт. пчелинаго меда; 15 апельси- 
новъ, °/з фунт. фЛлалковаго корня. 12 зол. рыбьяго 
клея; немного дрожжей и 6 ведеръ воды. 

Наливъ въ котелъ 6 ведеръ воды и подогр%въ ее, 
распускаютъ въ ней 30 фунт. меда; даютъ остыть 


и, по остываи, снимаютъ всплываюц!й на по-. 


верхность воскъ; зат$мъ, кипятятъ. какъ объяснено 


на стр. 684—685, въ течеше 1 часа или н%еколько- 


бол5е—пока растворъ достаточно очистится: см. 
пробу на стр. 681—682. Охладивъ, переливаютъ ВЪ 
кадку (бродильный чанъ), заправляютъ обмокнутымъ 
въ жидЕ!я дрожжи кускомъ калача или бЪлаго хлЪба ‘). 
Когда сусло достаточно забродитъ, вынимаютъ ка- 
лачъ или хлфбъ, удаляють пфну и жидкость про- 
цфживаютъ сквозь холстъ въ боченокъ. 

_Очистивъ 15 апельсиновъ отъ корокъ, нарФзавъ 
ихъ на кусочки и удаливъ изъ нихъ зерна, кладутъ 
‚ихъ вЪъ кострюлю и даютъ имъ вскипфть въ ней 
съ небольшимъ количествомъ меда (изъ боченка); 
отваръ проц$живаютъ и вливаютъ обратно въ боче- 
нокъ; затФмъ, опускаютъ туда-же стертыя съ саха- 





1) Дрожжи можно, конечно, прибавлять и прямо въ сусло, раз- 
болтавъ ихъ предварительно съ небольшимъ количествомъ по- 
_ елёдняго; относительно необходимой порщи ихъ см. стр. 696. 
Но для приготовлен1я этого меда, дрожжей, повидимому, требуется 
очень немного: меньше, ч8мъ показано на стр. 696. 


Е ЕЕ р Е НИ Е ОЕ 
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ромъ корки съ 7 апельсиновъ, */з фунт. ф1алковаго 
корня и 12 зол. рыбьяго клея '), приготовленнаго, 
какъ объяснено на стр. 671. Боченокъ плотно заку- 
пориваютъ и, обмазавъ пробку глиною, переносятъ 
на ледникъ. 

Черезъ 12 дней разливаютъ медъ въ бутылки, 
закупориваютъ, засмаливаютъ и держатъ на, холоду 
(стр. 695). 

Это апельсинный мед. 

Малинный медё приготовляется совершенно также: 
вся разница заключается въ томъ, что въ перелитый 
изъ кадки въ боченокъ молодой медъ, вместо апель- 
синовъ и апельсинныхъ корокъ, прибавляютъ, по 
вкусу, св5же выжатаго и процфженнаго малиннаго 
сока. Не кладется въ малинный медъ и ф\лалковаго 
корня; но рыбй клей нуженьъ—для надлежащаго 
освЪфтленля мела. 


Приблизительный разсчеть. Въ 30 фунт. меда содержится: 
вытяжки =30.0,77 = 23,1 фунт., сахара = 30Ж0,14=72,2 фунт. 
По объему, 30 фунт. меда = 3/4 или 0,75 ведра; слдовательно, 
растворъ 30 фунт. меда въ 6 ведрахъ воды = 6 -|- 0,75 = 6,75 вед- 
раме. Если посл варки въ течене 1 час. съ лишкомъ укипаеть 

Е 
'/‹ раствора, то готоваго, прокипяченнаго сусла = 6,75— ге — 
5,6 ведеръ. 

5,6 ведеръ сусла=68,9 литрамъ; 23,1 фунт. вытяжки =9459 грам- 
мамъ; 22.2 фунт. сахара = 9091 граммамъ. Въ 1 литр% сусла со- 
ри граммъ, сахара = р 
ВЕрОреН ОВ РАТИО 
151,9 граммъ. По табл. УТ, 137,3 граммамъ соотвзтствуетъ 13 ро- 
центная плотность сусла; 181,9 граммамъ — содержан!е въ сусл8 
12,55 процентовъ сахара. Бъ мед»: при 1 проц. спирта — вытяжки —= 


держится: вытяжки = 





`) Рыбьяго клея показано слишкомъ много: достаточно 1—2 
зол., смотря по качеству клея (стр. 670). 
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18—1Ж2 = проц., сахара = 12,55—1 Ж 2 = 10,55 проц.; при +. 


1,5 проц. спирта — вытяжки = 13—15 Ж2 = 10 прои., саха- 
ра = 12,55 — 15 Ж2= 9,55 прои. (См. стр. 708: Примьуъ 
второй). 


Бы005 меда —= около 5,6 ведеръ (см. разечетъ). 
По качеству, онъ легк!й, скоросп$лый. потому что 
не долженъ быть выбраживаемъ болфе., ч$мъ до 1,5 
проц. спирта (см. разсчетъ и стр. 706). 


Четвертый образець. Легкй дрожжевой медъ, приправ- 
ленный хм5лемъ—изъ одного пчелинаго меда. 


Матерлалы: 20 фунт. пчелинаго меда, 2 фунт. 
хмЪфля, ‘'/> стакана (около !/12) кружки) жидкихъ 
дрожжей и 5 ведеръ воды. 

Зашивъ въ полотняный мфшокъ 8 фунт. хмфФля, 
опускаютъ его на ниткЪ въ котелъь съ 2 ведрами 
воды и варятъ до тБхъ поръ, пока жидкости въ 


котлЪ останется только °/4 ведра, послЪ чего, вы-. 


нувъ хм$ль, опускаютъ его въ холодную воду и, 
когда онъ остынетъ, выжимаютъ изъ него сокъ въ 
котелъ съ оставшимся отваромъ его. Вводятъ въ 
тотъ-же котелъ 20 фунт. меда. разм$шиваютъ, сни- 
мають воскъ (стр. 685), доливаютъ 3 ведрами воды 
и кипятятъ, какъ объяснено на стр. 685, до умень- 
шенья объема жидкости въ котлф на °/ ведра 
(измВрять размфченною палочкою: стр. 489). По 
окончан1и кипячен!я, переливаютъ сусло изъ котла 
въ боченокъ., оставляя въ послЪднемъ достаточно 
свободнаго пространства вверху (для развит!я газовъ 
при броженш). Давъ остыть, заправляютъ сусло 
'/> стаканомъ жидкихъ дрожжей, закупориваютъ 
боченокъ и оставляютъ бродить въ тепломъ м%етЪ 
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(стр. 698) 4—-5 дней. ЗатЪмъ, пвреносятъ боченокъ 
въ холодный погребъ, и когда, спустя дня 3, 
медъ достаточно отстоится, разливаютъ его въ бу- 
тылки, которыя, закупоривъ и засмоливъ, держатъ 
въ холодномъ м$стЪ (стр. 694 и 701). Употреблять 
медъ начинаютъ м%сяца черезъ 3 послЪ разлива его 
въ бутылки. 


Приблизительный разсчетъ. Въ 20 фунт. меда содержится: вы- 
тяжки = 20 Х 0,77 = 15,4 фунт., сахара = 200,714 = 14,8 фунт. 
По объему, 20 фунт. меда = 0,5 ведра. Первоначальный объемъ 
медоваго раствора = 0,75 (3/4)--0,5-Е3 = 4,25 ведрамь. Посл% ки- 
пячен1я, готоваго сусла = 4,25—0,75 = 3,5 ведра. 

3,5 ведра сусла = 43 литрамъ; 15,4 фунт. вытяжки = 6306 грам- 
мамъ; 14,3 фунт. сахара = 6061 граммамъ. Въ 1 литр% сусла: вы- 

6306 6061 
ТЯЖКкИ —= дз = 146,65 граммъ, сахара = ТИ —=140,95 граммъ. 


По табл. УТ, 146,65 граммамъ соотвфтствуеть 13,9 процентная 
плотность сусла; 140,95 граммамъ—содержане въ суслЬ 15,4 
проц. сахара. Бъ медь: при 1 проц. спирта — вытяжки = 
13,9 — 1Ж2 = 11,9 прои., сахара = 13.4—1Ж2 = 11,4 прои.; при 
2 проц. спирта — вытяжки = 13,9 —2Ж2 == 9,9 проц., сахара = 
18,4 —2 Ж2 = 9,4 проц. (См. стр. 708: Примъръ второй). 


Бых0д5 меда — около 3,5 ведра (см. разечетъ). 
Медъ легклй, потому что выбраживан!е его можно 
вести только До 2 проц. спирта (стр. 706). При- 
правлять хм$лемъ, какъ описано въ этомъ образцЪ, 
не ц$лесообразно: лучше, какъ объяснено во ВБи0р0м5 
образиь. Для надлежащаго освЪфтленя меда этого 
сорта, стоящаго не долго. въ боченокъ слЪдовало бы 
прибавлять около 1 зол. рыбьяго клея, какъ по- 
казано на стр. 671 и въ предыдущемъ образцЪ. 


т $ ; х а в # 
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Пятый образець. Дрожжевой медъ средней. кр5пости— 
изъ пчелинаго меда. 


Матерзалы: 1*/»› пуда пчелинаго меда; 6 зол. 
гвоздики, 15 зол. корицы, 4'/> зол. имбиря, 3 зол. 
кардамона и 1*/> зол. английскаго перца; 1*/, кружки 
(3 бутылки) жидкихъ дрожжей; 12 ведеръ воды. 

Сказанное количество меда разводятъ въ 12 вед- 
рахъ воды и варятъ, какъ объяснено на стр. 685, 


въ течен1е н5сколькихъ часовъ — до тЪхъ поръ, пока. 


растворъ не укипитъ на 70л0вину "). Охладивъ, какъ 
слфдуетъ (стр. 689), переливаютъ полученное сусло 
въбоченокъ, задаютъ Збутылками (около 1*/ кружки) 
жидкихъЪ дрожжей ”) и, завязавъ упомянутыя выше 
пряности въ полотняный м$фшокъ (съ камешкомъ 
внутри), опускаютъ ихъ на нитк% въ сусло (стр. 668). 
Держатъ боченокъ открытымъ, пока содержимое его 
достаточно перебродитъ; затмъ, закупориваютъ и 
ставять въ холодный погребъ (стр. 700 и 701). 
Черезъ 6 м$сяцовъ разливаютъ въ бутылки (стр. 
694 —695 и 700). 


Приблизительный разсчет». Въ 11/5 пудахъ или 60 фунтахъ 
меда содержится: вытяжки = 600,77 = 46,9 фунт., сахара == 
600,74 = 44,4 фунт. По объему, 1'/> пуда меда = 1,5 ведрам. 
Первоначальный объемъ раствора = 12--1,5 = 13,5 ведраме. Такъ 


какъ, при кипячени, онъ уваривается на половину (см. выше), 
г) 


18:5 
то готоваго сусла изъ него получается < — 6,75 ведеръ. 





') ИзмЗрять разм ченною палочкою: см. стр. 489 и прим5ча-. 


ше 2 на стр. 489. 
?) Дрожжей слишкомъ много: достаточно въ 6—9 разъ мень- 
шее количество (стр. 696), конечно, если дрожжи хороши. 
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6,75 ведеръ ‘сусла = 83, 025 литрамъ; 46.2 фунт. вытяжки = 
18919 граммамъ; 44,4 фунт. сахара = 18182 граммамъ. Въ 1 ли- 


Е 18919 
тр8 сусла: вытяжки = 88.095 = 227,87 граммъ, сахара = 


18182 
33.025 — 218, 99 граммъ. По табл. УТ, 227,87 граммамъ соот- 


вфтетвуетъ 20,95 процентная плотность сусла; 218,99 граммамъ— 
содержан!е въ суслВ 20,2 пром. сахара. Бъ медъ: при 2 проц. спир- 
та—вытяжки = 20,95—2.Х2 = 16,95 проц., сахара = 20,2—2Ж2 = 
16,? проц.; при 4 проц. спирта — вытяжки = 20,95 — 42 = 
12,95 проиц., сахара = 20,2—4Ж2 = 12,3 проц.; при 5 проц. спир- 

та—вытяжки = 20,95—5 Ж 2 == 10,95 проц., сахара=20,2—5.Ж2 = 
10,2 проц.; при 5,5 проц. спирта -— вытяжки = 20,95 — 5,52 = 
9.95 проц., сахара = 20,2 — 5,5 Х 2 = 9,2 проц. (См, стр. 708: 
Приумюрь второй). 


Быходх меда=около 6,75 ведеръ (см. выше — 
разсчетъ). Выбраживан1е этого меда межно вести 
до 5 и даже до 5.5 проц. (см. разечетъ и стр. 706). 
а потому онъ принадлежитъ уже къ стоялымъ сор- 
тамъ средней крфпости и сохраняется сравнительно 
долго (м$фсяцы: стр. 702). 


Шестой образець Дрожжевой медъ средней крЪпости — 
изъ пчелинаго меда и сахара. 


Рублевый медз '). 


Матерлалы: 25 фунт. ароматнаго казанскаго меда 
и 15 фунт. сахара; '/›» фунт. дфлалковаго корня, 
6 зол. имбиря, */з вол. лимоннаго и отъ 15 до 
35 капель розоваго масла; 1 лимонъ или */› бу- 
тылки кислаго бЪлаго вина; 3 стакана ('/, кружки) 
дрожжей и 5 ведеръ воды. 


') Называется такъ, потому что въ прежн1я времена прода- 
вался по 1 руб. ассигнащями за бутылку. 


" 
ь 
$» 
‚ И 


ее. 
Разводятъ медъ и сахаръ въ котлф въ 5 ведрахъ 
воды и кипятятъ, какъ объяснено на стр. 688 и 685. 
около 2 часовъ —до появлен!я признаковъ очищен!я 
сусла (стр. 685); но чтобы сохранить ароматъ меда, 
котелъ, при кипячен!и, прикрываютъ. Охладивъ, 
переливаютъ прокипяченное сусло въ боченокъ, за- 
правляютъ 3 стаканами (*/> кружки) жидкихъ вер- 
ховыхъ дрожжей '). опускаютъ въ сусло на ниткЪ 
завязанные въ мфшечкЪ !/> фунт. ф1алковаго корня 
й 6 зол. имбиря (съ камешкомъ на дн мЪфшечка: 
стр. 668), прибавляютъ туда-же */> зол. лимоннаго 
и 15—35 капель розоваго масла и, не закрывая 
втулки. оставляютъ бродить при надлежащей тем- 
пературЪ (стр. 689). Когда главное брожене за- 
кончено (стр. 698—699), переносятъ боченокъ, для 
дображиван1я, въ холодный погребъ или на ледникъ, 
поступая, при этомъ, какъ объяснено на стр. 700. 
Передъ закупориванемъ боченка, выжимаютъ въ 
него сокъ изъ 1 лимона (безъ зеренъ) или, вмЪфето 
того, вливаютъ въ него '/»› бутылки кислаго бЪлаго 
вина. По прошеств!и 3 мЪфсяцовъ, медъ разливаютъ 
въ бутылки, закупориваютъ, пробки обвязываютъ 
проволокою и осмаливаютъ. Держатъ бутылки, 
лежа, на холоду (стр, 701). 


Приблизителный разсчеть. Въ 25 фунт. меда: вытяжки 
25Ж0/17 = 19,95 фунт., сахара 25Ж0, 74 = 18,5 фушт. Прибавивъ. 
1:9 фунт. сахара, получимъ: всей вытажки 19,25 -- 15 = 34,25 
фунт. или, отбросивъ дробь, ровно 34 фунт., всего сахара 
18,5 -- 15 = 33,5 фунт. Воды ` употреблено 5 ведеръ; 25 фунт. 
меда, по объему, = 0,6 ведра, а 15 фунт. сахара == 0,3 ведра (стр. 
706). Первоначальный объемъ раствора = 5 -- 0,6 | 0,3 = 5,9 





1) Дрожжей слишкомъ много: достаточно 11/2 стак. (1/4 кружки) 
или того мензе (стр. 696). 
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ведер». Поелв 2 часоваго кипфн!я изъ раствора должно было бы 
увариться около 20 проц. или 1/5 част. (стр. 705); но такъ какъ 
кипячене производилось въ прикрытомъ котлф, то мы будемъ 
считать на уварку 0,9 ведра, т. е., около 15 проц. Въ такомъ 
случав, готоваго, прокипяченнаго сусла = 5,9 — 0,9 =5 ведер. 

5 ведеръ сусла = 61.5 литрамъ; 34 фунт. вытяжки = 13993 


траммамъ; 35,5 фунт. сахара = 13718 граммамъ. Въ 1 литр% 


8928 138718 
сусла: вытяжки = тт” 226,39 граммъ, сахара = Г = 
2238,06 граммъ. По табл. УТ, 226,39 граммамъ соотвфтствуетъ 
70,5 процентная плотность сусла; 223,06 граммамъ—содержане 
ВЪ ©ус1Б 20,55 проц. сахара. Въ медъ: при 2 проц. спирта—вы- 
тяжки = 20,3—2 Х 2 == 16,8 проц., сахара = 20,55 — 22 == 16,55 
проц.; при 3 проц. спирта, — вытяжки = 20,8 —3Ж 2 == 14,8 прои., 
сахара = 20,55—3 2 == 14,55 проц.; при 5 проц. спирта — вы- 
тяжки—20,8—5Ж2 == 10,5 проц., сахара —=20,55—5Ж2=10,55проч.; 
при 5,5 проц. спирта — вытяжки = 20,8 — 5,5 \Ж8== 9,8 проц., 
сахара = 20,55 —5,5 Ж2 = 9,55 прои. (См. стр. 711: Примюръ 
четвертый). 


Был005 меда — около 5 ведеръ. 


Седьмой образещь. Дрожжевой медъ нфсколько большей 
крЪпости — изъ пчелинаго меда и сахара. 


Деревенский медъ. 


Матеталы: 10 фунт. бЪлаго меда и 11/4 фунт. 
сахара; 8 лимоновъ; 2 зол. рыбьяго клея, 2 сто- 
ловыя ложки дрожжей и 1 ведро воды. 

Вливъ въ котель 1 ведро воды, разводятъ въ 
немъ медъ и сахаръ и кипятятъ, какъ объяснено 
на стр. 688 и 684— 687, около 2 час. Остудивъ. це- 
реводятъ сусло въ сосудъ для брожен1я; выжимаютъ 
въ него сокъ изъ 8 лимоновъ (безъ зеренъ), задаютъ 
2 столов. ложками жидкихъ дрожжей и, когда пере- 
бродитъ (стр. 698—699), переливаютъ въ боченокъ 
(или бутыль), прибавляютъ, для скорфйшаго осв%- 


:: Е а. 


тлен1я. 2 зол. рыбьяго клея ‘) и ставятъ на лед- 
никъ. Черезъь 2 недфли разливаютъ въ бутылки 
и пр. (см. предыдупИй образецъ). 


Приблизитемный фразсчеть. Въ 10 фунт. меда: вытяжки 
10Х 0,77 =Т,7 фунт., сахара, 10 Х 0,74 = 7,4 фунт. ВмЪсть. еъ 
1,25 фунтами сахара, вытяжки будетъ = 7,7 - 1,25 = 5,95 фунт.., 
сахара = 7,4 -- 1,25 = 5,65 фунт. Прибавивъ къ 1 ведру воды объ- 
емъ 10 фунт. меда, равный 0,25 ведра, получимъ 1 -|- 0,25 = 1,25 
ведра первоначальнаго раствора (объемъ 1'/« фунт. сахара такъ 
незначителенъ, что мы оставляемъ его безъ вниман!я: стр. 706). 


1,25 
Посл 2 час. кипяченя, готоваго сусла В Ди 5 = 1 ведро. 


1 ведро сусла = 12,3 литрамъ; 8,95 фунт. вытяжки = 3665. 


прием 8,65 фунт. сахара = 3542 граммамъ. Въ 1 литр% сусла: 


3665 8542 
вытяжки — — 128 15 =297,97 граммъ, сахара= 15 В 287,97 граммъ. 


По табл. УТ, 297 ‚97 граммамъ соотвфтствуеть 96,7 процентная 
плотность сусла; 287,97 граммамъ — содержаше въ суслБ 25,9 
фоц. сахара. Въ медъ: при 5 проц. спирта — вытяжки = 
26/7 —5 Ж2 == 16,7 ироиц., вахара = 25,9 — 5Ж2 = 15,9 проц.; при 
7,5 проц. спирта — вытяжки = 26,7—7,5Ж2 == 11,7 проц., сахарё = 
25,9 —1,5 Ж2 = 10,9 проц.; при 8 проц. спирта — вытяжки = 
26,7 —8Ж2 = 10,7 ипрои., сахара = 25,9 —8 Ж2 == 9,9. проц. 
(См. стр. 711: Примъръ четвертый). 


Бых005 меда == 1 ведро (см. разсчетъ). Дображи- 
ван1е его можетъ быть ведено до 8 и даже до 
8,5 проц. спирта, слЪдовательно, до кр$фпости до- 
ВОЛЬНО СТараго столоваго вина. 

Восьмой образець. Легёй дрожжевой медъ изъ патоки. 


Ньмецки медь. 


Матетлолы: 30 фунт. патоки; 6 зол. корицы и 


6 зол. мускатнаго орфха (растолченныхъ въ ЗнННо, 





ой Рыбьяго клея слишкомъ много: достаточно ‘/з зол. или еще 


мене (стр. 670). Медъ этотъ можно оставлять въ боченкВ (или. 


бутыли) до полнаго отстаиван1я, т. е., на н$феколько недфль: въ 
такомъ случа въ рыбьемъ кдез вовсе н$зть надобности. 





)`4Зы 


: стаканъ (*'/. кружки) ЖидДкихъЪ дрожжей `) и 
4 ведра воды. 

Размфшавъ въ котлЪ 30 фунт. патоки съ 4 вед- 
рами воды, варятъ. какъ объяснено на стр. 688, 


_въ течене около 2 час.—до тфхъ поръ, пока ува- 


рится 20 проц. или */5 раствора. Снявши съ огня, 
процфживають растворъ сквозь фланель и, когда 
онъ достаточно остынетъь (стр. 689), переливаютъ 
его въ боченокъ; заправляютъ 1 стаканомъ дрожжей 
и, не закупоривая втулки, но прикрывъ ее хол- 
стомъ (оть пыли и проч.), ставятъ боченокъ, для 
брожен1я, на 6 недфль въ умЪренно прохладный 
погребъ (7°—10°Р). Когда брожене успокоится, 
боченокъ доливаютъ до втулки. опускаютъ въ него 
на ниткЪ мфшечекъ съ 6 зол. корицы, 6 зол. му- 
скатнаго орфха и камешкомъ на днЪ (стр. 668); 
плотно затыкаютъ втулку пробкою и оставляютъ 
боченокъ еще на 6 недЪль въ томъ-же погреб, 
посл чего разливаютъ медъ въ бутылки, закупо- 
риваютъ и держатъ на ‘ледникЪ (стр. 695 и 701). 


Приблизительный разсчеть. Въ 30 фунт. патоки: вытяжки 


_ 30 0,77 = 23,1 фунт., сахара 30`Х 0,50 = 15 фунт. Объемъ 30 


фунт. патоки = 3/4 или 0,75 ведра (стр. 704—705). 4 ведра воды -- 
0,75 ведра патоки = 4,75 ведеръ раствора. ПослЪ кипячен!я, сва- 


4,75 | 
реннаго сусла — 4,75 — 5 =3,5 ведра. 





3,8 ведра сусла—=46,7 литрамъ; 28,1 фунт. вытяжки = 9459 грам- 
мамъ; 15 фунт. сахара — 6142 граммамъ. Въ 1 литрЪ сусла: вы- 


о и 
Тяжки За — ‚55 граммъ, ый — 131,52 граммъ. По 


табл. УТ, 202,55 граммамъ соотвЪтствуетъ 15,8 процентная алот- 
ность сусла; 13152 граммамъ—содержане въ суслз 12,5 тром. 


') Въ сборникахъ количество дрожжей не показано; мы опре- 
двляемъ его на основани сказаннаго на стр. 696. 





сахара. Въ медъ: при 1 проц. спирта — вытяжки = 18,8 —1Ж2= 
16,8 прои. и сахара = 12,5 —1Х 2 = 10,5 проц.; при 2 проц. 
спирта — вытяжки — 18,8"— 2 Ж2= 14,6 проц. и сахара = 
125 —2Ж2 = 6,5 проц. (См. стр. 709: Иримьрь трети). 

Быход5 меда = 3,8 ведра (см. разечетъ). Такъ 
какъ дображиванйя далфе 2? проц. спирта вести 
нельзя, то получается очень легюй, но въ то-же 
время слишкомъ густой напитокъ (14,8 проц. вы- 
тяжки), похожлй скорфе на брагу, чБмъ на медъ 
(стр. 712—713). Сравни съ медомъ Третьяю и 
Четвертало образиове. 


Девятый образець. Паточный дрожжевой медъ средней 


кръпости. 


Бабй медз. 





Мателзалы: 8 пуда патоки; 1 фунтъ флалковаго 


корня, 1 зол. корицы, 2 зол. англйскаго перца, 
*/з зол. гвоздики, 9 зол. кардамона, /2 зол. ванили, 
20 капель розоваго и 40 капель лимоннаго масла; 
‘/ зол. рыбьяго клея; 6 стакановъ (1 кружка) 
дрожжей и 3 ведра воды. 

Наливаютъ въ котелъ 3 ведра воды и, разведя 
въ ней 2 пуда патоки. кипятятъ на небольшомъ 
огнф около 2 часовъ (стр. 688) — пока объемъ жид- 
кости не уменьшится на 1 ведро. Охладивъ проки- 
пяченное сусло до 17° Р., беруть изъ него */з, вы- 
ливаютъ въ бутыль, прибавляютъ 6 стакановъ (1 
кружку) дрожжей '). и оставляютъ въ тепломъ 
мЪфстЪ (20°—25° Р); когда сильно забродитъ, пере- 





`) Дрожжей слишкомъ много: достаточно 1 стакана ('/‹ кружки) _ 


и менфе (стр. 696). 
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ливаютъ въ боченокъ, въ который, велфдъ за СИМЪ, 
перепускаютьъ и остальныя *“/з сусла. ПеремЪ- 
шавъ, даютъ побродить еще; затФмъ. когда брожен!е 
успокоится, вводятъ въ боченокъ: водный растворъ 
'/з зол. рыбъяго клея (стр. 671), завязанные въ 
мфшечкЪ съ камешкомъ (стр. 668) истолченные въ 
крупный порошокъ упомянутые выше пряности, 20 
капель розоваго и 40 капель лимоннаго масла (масла 
эти накапываютъ на {1алковый корень). Заткнувъ 
втулку боченка пробкою, оставляютъ его въ прохлад- 
номъ погреб недфли 3—4, послЪ чего медъ разли- 
ваютъ въ бутылки, которыя, плотно закупоривъ, 
держатъ на ледникЪ (стр. 701). 

Если желаютъ окрасить медъ въ красноватый 
цвфтъ, то въ мЬшечекъ съ пряностями (см. выше) 
кладутъ '/> фунт. калгана. 


Приблизительный разсчетъ. Въ 2 пуд. или 80 фувт. патоки: 
вытяжки 80 0,77=61,6 фунли., сахара 30Ж0.50=40 фунт. Объемъ 
2 пуд. патоки=2 ведра. 3 ведра воды -+ 2 ведра, патоки=5 ведеръ 
раствора. ПослЪ кипяченя, свареннаго сусла = 5 —1 = 4 ведра 
(см. выше). 

4 ведра сусла = 49.2 литрамъ; 61.1 фунт. вытяжки == 25255 
граммамъ; 40 фунт. сахара = 16380 граммамъ. Въ 1 литр сусла: 


_ 25225 а 16380 — 3329 
РИ == 512,7 граммъ, сахара = 492 = ‚Э граммъ. 


По табл. УТ, 512,7 граммамъ соотвфтетвуеть 42,9 процентная 
плотность сусла; 332,9. граммамъ — содержане въ суслф 29.5 проц. 
сахара. Въ медь: при 5 проц. спирта —вытяжки =42,9—52=32.9 
проц., сахара==29.5 —5Ж2=19,5 прои.; при 10 проц. спирта —вы- 
тяжки—42,9—10%2=22,9 проц., сахара—=29,5—10.2=9,5 пром. 
(См. стр. 709: Иримърь третий). 


Вы5х005 меда—4 ведра (см. разсчетъ). Выбражи- 
ваше можетъ быть ведено до 10 проц. спирта: но 
и при этой степени сбраживан1я, въ напиткЪ 
остается еще около 22,9 проц. вытяжки, волЪдстые 
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чего онъ густъ, какъ брага, и не особенно прлятенъ 
на вкусъ-—именно по причин® присутств1я въ немъ, 
кром сахара, слишкомъ большого процента другихъ 
составныхъ частей паточной вытяжки. Продолжать - 
же брожене далфе 10 проц. спирта не сл$дуетъ, 
потому что тогда медъ перестаетъ быть сладкимъ и, 
черезъ это, становится еще непр1ятн$зе на вкусъ 
(стр. 712—713). 


Десятый образець. Дрожжевой медъ изъ сахара и патоки: 
въ благоприятной пропорщи см5шения (стр. 713). 


Матеталы: 20 фунт. сахара и 10 фунт. патоки; 
:/> фунт. фФЛалковаго корня, 15 зол. корицы, 6 зол. 
гвоздики, 1'/2 зол. ангйскаго перца, 50 капель 
лимоннаго и 95 капель розоваго масла; около 1 зол. 
рыбьяго клея; °/. стакана (*/вз кружки) хорошихъ 
дрожжей и 6 ведеръ воды. 

Разведя въ котлЪ 10 фунт. патоки и 20 фунт. сахара 
въ 6 ведрахъ воды и прокипятивъ растворъ, какъ объ- 
яснено на стр. 688. около 9 час.—до очищеная (стр. 
681—682), охлаждаютъ его до 15°— 18° Р (стр. 689), 
переливаютъ въ кадку (бродильный чанъ), заправля- 
юЮтТъЪ 3/4 стаканами (*/з кружки) дрожжей (стр. 696) и 
оставляютъ бродить также при температур 15°—18°Р 
(стр. 689). Когда главное броженйе закончено (стр. 
698—699), перепускаютъ молодой медъ въ боченокъ 
и, не закрывая втулки, ставятъ послЪдьий. для добра- 
живан!я, въ холодный погребъ (2°—4° Р) или на лед- 
никъ (лЪтомъ), доливая его по временамъ, по мЪрЪ 
истеченя изъ него жидкости черезъ втулку (стр. 693). 
Дня черезъ 2—3, по успокоен1и броженя, доливаютъ 
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боченокъ въ послЪдейй разъ (стр. 693). опускаютъ 
въ него на нитк$ м5шечекъ съ упомянутыми выше 
пряностями (стр. 668), прибавляютъ 50 капель ли- 
моннаго масла. 25 капель розоваго масла и растворъ 
изъ 1 вол. рыбьяго клея (стр. 671), посл чего бо- 
ченокъ плотно закупориваютъ и оставляютъ въ покоЪ. 
Спустя 1—2—3—4 недЪфли '), разливаютъ въ бу- 
тылки (стр. 695). 


Приблизительный фразсчеть. Въ 10 фунт. патоки: вытяжки 
10Ж 0,77 =7,7 фунт., сахара 10 0,50 =5 фунт. Прибавивъ 
20 фунт. сахара: вытяжки = 7,7 -- 20 == 27,7 фунт., сахара = 
5 | 20 = 25 фунт. Воды употреблено 6 ведеръ; 10 фунт. патоки, 
по объему, = 0,25 ведра, а '/2 пуда сахара = 0,41 ведра (стр.706б). 
Объемъ первоначальнаго раствора =6 -- 0,25 - 0,41 = ка. ри 
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ПослВ 2 часового кипячен!я, готоваго сусла = 6,66 — 


5,33 ведеръ. 
5,38 ведеръ сусла = 65,56 литрамъ; 27,7 фунт. вытяжки = 


11343 граммамъ; 25 фунт. сахара = 10237 граммамъ. Въ 1 литр% 


от 
те — 178,02 граммъ, сахара = в = 
156,15 граммъ. По табл. УТ 173,02 граммамъ соотвфтствуетъ 
16,2? процентная плотность сусла, а 156,15 граммамъ — содер- 
жане въ суслВ 14,7 проц. сахара. Въ медъ: при 1 проц. спирта — 
вытяжки = 16,2 — 1[Ж2 = 14,2 проц. и сахара =147 —1Ж2 == 
19,7 проц.; при 2 проц. спирта--вытяжки=16,2—2 Х 2=12,2 проц. 
и сахара = 147 —2Ж2 = 10,7 проц.; при 3 проц. спирта — 
вытяжки=16,2 —З3Х 2 =. 10,2 проц. и сахара=14/7 —3Ж2 = 
8,7 проц. (См. стр. 711 Примюъръ четвертый). 








сусла: вытяжки = 


Бы10д5 меда==5 ведеръ (см. разсчетъ). Такъ какъ 


_ дображивайя дальше 3 проц. спирта вести не сл*- 


_ Довести медъ (см. ниже: Приблизительный разсчеть). 


че трх 


дуетъ. то получается легкий медъ. Пропорщя патоки 
такова, что, не изм$няя вкуса меда въ непрятный 
паточный. она въ состоян1и окрасить медъ и при- 
дать ему н®которую характерность (стр. 713). 


1) Смотра по тому, до какой степени сбраживан1я желаютъ 
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Образцы недрожжевого меда. 


Самостоятельнымъ брожен1емъ обыкновенно вы- 
браживаютъ медъ, сусло для котораго приготовлено 
изъ одного пчелинаго меда; рфже это брожеше при- 
мЪняется къ чисто паточному суслу. Возможно под- 
вергать самостоятельному брожен!ю и сусло, сварен- 
ное изъ одного сахара или изъ смЪси сахара съ ме- 
домъ или патокою; но для сахарнаго сусла пригод- 
нфе. повидимому. дрожжевое броженше. При помощи 
самостоятельнаго-же брожен1я., получаются большая 
часть фруктовыхъ медовъ. такъ какъ присутетве 
фруктовыхъ соковъ очень способствуетъ забражива- 
н1ю безъ дрожжей (стр. 674). Преимущественно-же 
самостоятельное брожен1е употребляется для полу- 
чентя изъ меловой сыты крфикихъ виноподобныхе 
сортовъ меда. которые, подобно винограднымъ ви- 
намъ. надлежащимъ образомъ выбраживаются имен- 
но только подъ влянемъ дикихъ дрожжевыхъ кл$- 
токъ, обусловливающихь, въ винод$ми, самостоя- 
тельное брожене винограднаго сусла (стр. 80—81). 
Самостоятельное брожене предпочтительнзе также 
для приготовления изъ пчелинаго меда медовъ сред- 
ней крфпости. Посредетвомъ самостоятельнаго броже- 
н1я могутъбыть получены и легк1е, скороспФлые сорта 
меда, но для нихъ дрожжевое броженте, повидимому, 
удобн%е (стр. 695). Самостоятельное брожене обык- 
новенно ведется при болфе низкой температурф, 
ч%мъ дрожжевое (стр. 692), отъ чего. между про- 
чимъ, въ значительной степени зависить и боль- 
шая прочность выбраживаемыхъ этимъ с10собомъ 


” 
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сортовъ меда. 7°— 12°, иногда даже около Б° Р — 
наиболфе подходящая температура для самостоятель- 
наго броженйя (стр. 692 и 430): чЪмъ прохладн%е 
температура, т5мъ медленн%е совершается брожен!е 
и тъмъ прочн%е получаемый медъ. 


Одинадцатый образець. Легый недрожжевой медъ. 
Бълый медс, красный медь и лимонный медь ') 


Матерлалы: 1 пудъ бЪлаго меда; '/»—1 фунт. 
хмЪля, 6 зол. флалковаго корня. 6—7 зернышекъ 
кардамона; 6 зол. рыбьяго клея и 8 ведеръ воды. 

1 пудъ меда разводятъ въ котлЪ въ 8 ведрахъ кипя- 
щей воды; по остыван!и, даютъ отстояться и снимаютъ 
всплывающ!й воскъ; затфмъ, кипятятъ, какъ объ- 
яснено на стр. 685, около 2 часовъ — до очищеная 
сыты (стр. 681—682). Подъ конецъ кипячен!я, опус- 
каютъ въ котелъ */>—1 фунт. хмЪля и, прокипятивъ 
съ нимъ минутъ 5—10, переливаютъ сусло въ боче- 
нокъ. Когда сусло въ боченкЪ остынетъ достаточно. 
опускаютъ въ него мфшечекъ съ растолченными 
флалковымъ корнемъ и зернышками кардамона (стр. 
668) и вливаютъ растворъ 6 зол. рыбьяго клея ®), 
приготовленный, какъ указано на стр. 671. поелЪ 
чего боченокъ закупориваютъ и ставятъ на ледникъ 
или въ холодный погребъ недфли на 2—2'/». по ис- 
течени которыхъ разливаютъ медъ въ бутылки (стр. 





1) Такъ называются эти сорта меда въ сборникахъ (см. при- 
мзчане 4 на стр. 595). 

`) Рыбьяго клея «лишкомъ много: достаточно 1'/> —2 зол. 
(стр. 670). т 
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695). которыя сохраняютъ въ холодномъ погребъ, 


погруженными въ песокъ (стр. 701). Употреблять 
начинаютъ не ранфе. какъ черезъ 3 м$сяца. 

Это бълый мед. Чтобы его превратить въ крас- 
ный.— по спущен1и сусла въ боченокъ, прибавляютъ 
въ него, одновременно съ пряностями и рыбьимъ 
клеемъ, 4 столовыя ложки мелкаго сахара, и00джа- 
реннало на сковородв (жженый сахаръ—стр. 669) 
и разведеннаго въ небольшой порщи сусла '). Для 
получен!я лимоннолюо меда, въ боченокъ съ охлаж- 
деннымъ сусломъ, вмЪФето пряностей, кладутъ 40 
лимоновъ, нарФзанныхъ тонкими ломтиками и осво- 
божденныхъ отъ зеренъ. | 


Приблизительный разсчеть. Въ 1 пудЪ или 40 фунт. меда: вы- 
тяжки 40 Х 0,17 = 30,5 фунт., сахара 40 Х 0,14 = 29,6 фунт. 
1 пудъ меда=1 ведру. 8 ведеръ воды -- 1 ведро меда = 9 ведеръ. 


Посл 2 часового кипячен!я, готоваго сусла = 9 — = 7,2? ведеръ. 


7,2 ведеръ сусла = 88,6 литрамъ; 30,8 фунт. вытяжки = 12613 

граммамъ; 29,6 фунт. ие — 1212] граммамъ. Въ 1 лит- 
12613 12121 

рф сусла: вытяжки = Рав 142,36 граммъ, сахара = 886 — 
136,81 граммъ. По табл. Ут, 142,36 граммамъ соотвётствуеть 
13,5 процентная плотность сусла, а 186,81 граммамъ— содержа- 
ня въ суслЪ 13 проц. сахара. Бъ медъ: при 1 проц. спирта—вы- 
тяжки = 18,5 —1Ж2 = 11,5 проц., а. сахара = 13 —1Ж 2= 11 
проц.; при 2 проц. спирта— вытяжки == 13,5 —2Х 2 = 9,5 проц.; 
а сахара = 18—2 `Ж 2 =9 проц. (См. стр. 708: Иримюръ второй). 


Быходь меда==1Т,8, т. е., около 7 ведеръ (ем. 
разечетъ). 


` 





') Впрочемъ, оть жженаго сахара медъ получаетъ не крас: 
ный, а болфе или менфе интенсивно желтый цвфтъ; для сообще- 
ня меду дЪйствительно краснаго цв$та, его нужно подкрасить 
спиртною настойкою кошенили или сандала (стр. 669). 





Двънадиатый ‚ образец». Недрожжевой клюквенный медъ 
средней крЪпости. 


Матерлалы: 1 пудъ благо меда; сокъ изъ */л чет- 
верика (1,6 ведра) клюквы; 4 небольпия палочки 
ванили, нарфзанныя продольно; 4'/»› зол. рыбьяго 
клея и 6 ведеръ воды. 

Наливъ въ котелъ 6 ведеръ кипящей воды, раз- 
водятъ въ ней 1 пудъ меда; когда остынетъ, снима- 
ютъ всплываюцщий воскъ (стр. 685) и, затЪмъ, кипя- 
тятъ, какъ объяснено на стр. 684—685, около 2 ча- 
совъ— до очищеншя сыты (стр. 685). Посл% этого, снявъ 
съ огня, разводятъ въ сыт сокъ, выжатый изъ %/а 
четверика клюквы '); снова кипятятъ до т%хъ поръ, 
пока содержимое котла не уварится до 5 ведеръ. 
По окончании кипячен!я, переливаютъ сусло въ 6о- 
ченокъ, даютъ остыть (стр. 689), прибавляютъ на- 
р$занную ваниль и 4*/з зол. рыбьяго клея *), за- 
купориваютъ боченокъ и ставятъ его на ледникъ. 
НедЪли черезъ 2 разливаютъ въ крфик1я (лучше 
всего шампанск1я) бутылки (стр. 695), которыя с0- 
храняютъ въ пескЪ въ холодномъ погребЪ или, лЪ- 
томъ, на ледникЪ (ни въ какомъ случаЪ не долженъ 
замерзать). Пускаютъ въ употреблен1е черезъ 3 мЪ- 
сяца посл$ разлива въ бутылки. 


') Сокъ выжимается изъ клюквы полн$е и легче, если ее пред- 
варительно заморозить. 

>) Рыбьяго клея достаточно 1—2 зол. Его сл®дуеть распу- 
стить въ водф, какъ объяснено на стр. 671. 
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Приблизительный разсчеть. Въ 1 пуд или 40 фунт. меда: вы- 
тяжки 40Х 0,77 = 30,5 фунт., сахара 40 Х 0,74 = 29.6 фунт. 
Сусла, посл кипячен1я, какъ сказано, 5 ведеръ. 

5 ведеръ сусла = 61,5 литрамъ; 30,8 фунт. вытяжки = 12613 грам- 
мамъ; 29,6 фунт. сахара = 12121 граммамъ. Въ 1 литр сусла: вы- 
ТЯЖки Ня 205.09 граммъ, сахара = а 197.09 граммъ. 

2 5 
По табл. УТ, 205,09 граммамъ соотвфтствуеть 19 процентная 
плотность сусла, а 197,09 граммамъ—содержан!е въ суслз 19,3 
проц. сахара. Бъ медь: при 2 проц. спирта — вытяжки = 
19—2Ж2 = 16 проц., сахара = 18,3 —2Ж 2 = 14,3. проц.; при 
3 проц. спирта — вытяжки 19 —3Ж2=13 прои., вахара = 
18,3 —3Ж2 = 19,3 проц.; при 4,5 проц. спирта — вытяжки = 


*. 


19—45 Х2 = 10 прош, сахара 18,3—45 Ж2=9,3 прои. (См. ` 


стр. 708: Примьуръ второй). Содержаше въ сусл® и въ медф вы- 
тяжки должно быть н$еколько больше показаннаго. потому что 
извЪзстное количество вытяжки заключается также въ клюквен- 
номъ сокЪ; но такъ какъ клюквеннаго сока употреблено срав- 
нительно немного, то вытяжку его мы оставляемъ безъ вниман1я, 
тзмъ болфе, что не можемъ опред$лить величину ея даже съ при- 
близительною точностью. | 


Выход5 меда—5 ведеръ (см. разсчетъ). Медъ сред- 


ней кр$пости. потому что выбраживане его не долж- - 


но быть ведено далЪе 4,5 проц. спирта. 


4 
Тринадцатый образещь. Крьпй недрожжевой медъ. 
и 


Биноподобный медь. 


Матер1алы: 1 пудъ бЪ$лаго меда; 3 или 8 ведра 


воды. смотря по той кр$фпости, которую долженъ 
имЪть медъ. 


Если пчелиный медъ ароматенъ самъ по себЪ, напримзръ, 
весенн!Й липовый !), то прибавлен!е постороннихъ пахучихъ ве- 
ществъ только портить продуктъ. При мало ароматномъ-же пче- 





1) У насъ очень славится своею ароматностью крымский медъ, 
а за границею нарбонск (во Франц). 
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линомъ медь приходится, по необходимости, прибфгать къ пря- 
ностямъ; для даннаго образца и данной порщи матер!аловъ, напр., 
къ смфси изъ 1—9 зол. корицы, '/>—1] ‘зол. гвоздики. 2—3 зол. 
имбиря, 2—3 зол. мускатнаго орЪха и т. п. Во всякомъ слу- 
чаЪ, пряностей никогда не слфдуетъ класть слишкомъ много. 
Дфйствительно хорош!й медь, подобно виноградному вину, 
долженъ обладать своимъ собственнымъ медовымъ букетомъ, 'Ко- 
торый примЗсью пряностей, понятно, только маскируется. При- 
бавляя въ медовое сусло, во время его брожения, малину, вишни 
и др. ягоды, сообщаютъ меду ягодный вкусъ и ароматъь—ем. ни- 
же: Образиы фруктовало меда. 


Въ 2 или 3 ведрахъ воды, налитыхъ въ котелъ. 
распускаютъ 1 пудъ меда и, при постоянномъ раз- 
мфшиван1и, кипятятъ, какъ объяснено на стр. 685, 
до уменьшеня объема жидкости на половину. Снявъ 
съ огня и охладивъ, какъ сл$дуетъ, сусло (стр. 
689), оставляютъ известную поршю его въ запасъ — 
для доливан1я боченка во время броженя (для удоб- 
ства, порщю эту разливаютъ въ бутылки); все ос- 
тальное сусло переводятъ въ боченокъ, наполняя по- 
слЪдей вилоть до втулки. Прикрывъ втулку хол- 
стомъ, оставляютъ боченокъ для броженя въ погре- 
_бЪ, при температур 5°—12°Р (стр. 740—741). Когда 
черезъ нЪсколько дней сусло забродитъ и станетъ вы- 
текать, вмЪфстЪ съ пфною, черезъ втулку боченка, 
стекающую жидкость собираютъ въ подставленный 
сосудъ; боченокъ-же, по мёрЪ надобности, дополняютъ 
сусломъ, оставленнымъ въ запас въ бутылкахъ 
(см. выше), а также собираемымъ въ сосудЪ подъ 
боченкомъ (стр. 692 —693). Посл того, какъ, по успо- 
коен1и брожен1я, вытечен1е жидкости черезъ втул- 
ку прекращается, доливаютъ боченокъ въ послЪд- 
нй разъ и, обтеревъь втулку, закупориваютъ ее 
плотно пробкою. Боченокъ переносятъ въ холодный 
погребъ (2°—4° Р), гдЪ онъ хранится отъ нЪеколь- 


кихъ мЪфсяцовъ до 1 года и боле, послЪ чего медъ. 
разливается изъ него въ бутылки (стр. 694— 695). 


Относительно брожен1я, сопровождаемаго вытеченемъ изъ бо- 
ченка жидкости съ пЪною, нужно замфтить, что начинается оно 
тЪмъ позже и продолжается т$мъ боле, чёмъ ниже температура 
погреба, въ которомъ стоить боченокъ: оть 2—8 и 4 недзль до 
2—3 и нёсколькихъ м%фсяцовъ (стр. 690, 693—694). Чфмъ медлен- 
нзе ходъ брожен!я, тБмъ обыкновенно прочн$е бываетъ медъ. 

Н3которые медовары, по окончанш главнаго броженя, т, е., по 
прекращен!и выдзлен!я черезъ втулку жидкоети съ пзною, раз- 
бавляютъ молодой медъ !/‹ частью, по объему, вина (благо или 
краснаго) или апельсиннаго сока; медъ въ такомъ случаз, по-. 
нятно, долженъ быть перелитъ въ другой соотвзтственно боль- 
пИЙ боченокъ, который точно также дополняется до втулки и, 
затфмъ, закупоривается. Иногда вт боченокъ, передъ закупори- 
ванемъ, вместо вина или апельсиннаго сока, вводятъ хорошо 
очищенныя ягоды— малину, клубнику, вишни и т. п.: получается 
малинный, земляничный или вишневый медъ и т. п. (См. ниже: 
Образцы фруктовало меда). Но, повторяемъ, если употребляемый 
пчелиный медъ хорошъ и ароматенъ самъ по себЪ, то всямя 
посторонн!я примси только портятъ его букетъ (стр. 745). 

Приблизительный разсчеть. Въ 1 пудБ или 40 фуят. меда: вы- 
тяжки 40 Х 0,77 =30,8 футшп., сахара 40 0,74 = 29,6 фунт. 
1 пудъ меда = 1 ведро. 3 ведра воды -- 1 ведро меда = 4 ведра; 
или 2 ведра воды -- 1 ведро меда = 3 ведра. Растворъ, какъ ска- 
зано, долженъ укип$ть на половину; слфдовательно, готоваго сва- 
реннаго сусла получается: изъ 4 ведеръ первоначальнаго раст- 
вора—8 ведра, а изъ 3 ведеръ первоначальнаго раствора — 1,5 
ведра. а 

2 ведра сусла = 24.6 литрамъ, а 1,5 ведра сусла = 18,45 лит- 
рамъ; 30.8 фунт. вытяжки = 12613 граммамъ; 29,6 фунт. сахара = 
12121 граммамъ. При 2 ведрахь сусла, въ 1 литр сусла содер-. 
- . В 519.79 ааа 
Жится: вытяжки = 24.6 — 3 граммъ, сахара = 546 = 
49272 траммъ; при 1,6 ведражъ сусла, въ 1 литр сусла: вы- 

12013 — 683,63 граммъ, сахара == 12121 

18,45 18,45 
Согласно табл. УТ, 512,12 граммамъ вытяжки и 492,72 грам- 
мамъ сахара первало сусла сотвЪтствуютъ: 42,9 проц. плотности 
и 415 проц. содержаня сахара; 683,63 граммамъ вытажки и 
656.96 траммамъ сахара втпорозо сусла —54,4 проц. плотности и 
и 59.65 проц. содержан!я сахара. Бъ медь, выбраженномь изъ пер- 








тяжки = = 656,96бграммъ. 





25 


447 


вало сусла: при 1Ю проц. спирта — вытяжки = 42,9—10Ж 2 = 
22,9 проц., сахара = 415—10 Ж2=215 проц.; при 16 проц. 
спирта — вытяжки = 42,9 — 16 Х 2 = 10.9 проц., сахара = 
41,5—16 Х 2 = 9,6 проц. Въ медъ, выбраженномь изъ второзю сусла: 


при 16 проц. спирта—вытяжки=54.4—16Ж2=99,4 проц., сахара = 


52,65—16 Х 2 = 20,65 проц.; при 20 проц. спирта — вытяжки = 
544 — 20 Ж2 = 14,4 проц., сахара = 52,65 — 20Х 2 == 12,65 
проц.; при 22 проц. спирта—вытяжки = 54,4—22 Х 2 = 10/4 проиц., 
сахара=52,65—22Ж2=68,65 прои. (См. стр. 708: Примьръ второй). 


Выховз меда: изъ первало сусла = около 2 ве- 
деръ. изъ второтю сусла = около 1,5 ведра (см. раз- 
счетъ). Первое сусло можно дображивать до 16 проц., 
а второе до 22 проц. спирта (стр. 706). 


Четыьрнадцатьй образець. ИрЪпЫй недрожжевой мож- 
жевеловый медъ (бутылочный), 


Матетжалы: 1 пудъ меда, 3/л кружки (1*/, бу- 
тылки) зеленыхъ можжевеловыхъ ягодъ и 4 ведра воды. 

Наливъ въ котелъь 4 ведра воды, растворяютъ 
въ немъ 1 пудъ меда. Снявъ воскъ, варятъ, какъ 
объяснено на стр. 684—685, при чемъ въ са- 
момъ началЪ опускаютъ въ котелъ на ниткЪ по- 
лотняный мЪшокъ (съ камешкомъ на днЪ: стр. 668). 
въ которомъ завязано */ кружки можжевеловыхъ 
ягодъ. Уваривъ сусло до половины, процфживаютъ 
его сквозь холстъ или фланель. даютъ остыть и, 
затЪмъ, тотчасъ-же разливаютъ его въ бутылки, въ 
которыхъ оно и совершаетъ свое броженте. 

Заткнувъ бутылки пробками слегка—не плотно 
(чтобы ихъ не розорвало и чтобы въ нихъ могъ про- 
никать необходимый для брожен!я воздухъ)., выно- 


`сятъ ихъ въ прохладный погребъ (4° — 8° Р). Позже, 


когда медъ уже достаточно перебродитъ, заку- 


к 
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пориваютъ бутылки герметически и держать ихъ 
въ холодномъ погребЪ (2°— 4°Р) или на ледник*: 
Оу ОН № 


Приблизителный разсчеть. Въ 1 пуд® или 40 фунт. меда: вы- 
тяжки 40 Х 0,77 = 30,8 фузии. !), сахара 40 Х 0,74 = 29.6. фунт. 


1 пудъ или 1 ведро меда --4 ведра воды = 5 ведеръ раствора. 


5 
Посл увариван!я до половины = 9 = 2.5 ведра. 


2,5 ведра сусла =30,75 литрамъ; 30,8 фунт. вытяжки = 12613 

граммамъ; 29,6 фунт. сахара=12121 граммамъ. Въ 1 литрЪ сусла: 
1261 12121 | 

- —410,18 граммъ, сахара = 5 —894.18 
граммъ. По табл. УТ, 410,18 граммамъ соотвЪтетвуеть 35,5 про- 
ценлиная плотность сусла, а 394,18 граммамъ— содержан!е въ суслЪ 
34,3 проц. сахара. В медъ: при 10 проц. спирта — вытяжки = 
35,5 —10Ж2 = 15,5 проц., сахара = 34,3 —10Ж 2 = 14,3 прои.; 
при 12,5 проц. спирта — вытяжки = 35,5 — 125.2 = 10,5 проц., 
сахара=34,83—12,5Ж2 = 9,3 проц. (См. стр. 708: Примьръ второй) 


ВЫТЯЖКИ — 





Вых0дё меди = 91|, ведра (см. разсчетъ). При 
сбраживан1и до 2.5 проц. спирта. медъ. по кр$по- 
сти, соотвЪтетвуетъь нЪкоторымъ сладкимъ или до- 
статочно стоялымъ столовымъ винамъ (напр. бор- 
досскимъ или бургундекимъ). Можжевеловыя ягоды 
сообщаютъ меду особый довольно пр1ятный букетъ. 


Пятнадцатый образец». Очень крьпюй недрожже- 
вой медъ. 


Матерзаль: 1 пудъ хорошаго ароматнаго меда ®) 
и 1 ведро воды. 





1) Мы не принимаемъ во внимане вытяжки, могущей посту- 
пить ВЪ сусло изъ можжевеловыхъ ягодь (см. сказанное о 
клюквз на стр. 744). 

”) Для крфпкихъ виноподобныхъ сортовъ вообще годится только 
хорош ароматный пчелиный медъ, потому что букеть составляеть 
именно одно изъ главныхъ достоинствъ этихъ сортовъ. 


О С ОР 
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Тщательно растворивъ медъ въ котлЪ въ 1 ведрЪ 
горячей воды, даютъ остыть, чтобы снять всплы- 
ваюцщий на поверхность воскъ (стр. 685); затЪмъ, 
осторожно кипятятъ растворъ не на сильномъ огн%, 
постоянно м$шая и соблюдая. при этомъ, сказанное 
на стр. 685; кипятятъ въ течене н$сколькихЪ ча- 
совъ (стр. 681), пока объемъ раствора не умень- 
шится на половину, т. е., пока изъ котла не испа- 
ритея вся примфшанная къ меду вода ‘). По окон- 
чан!и кипячен!я, съ полученнымъ густымъ сусломъ 
поступаютъ какъ въ ТГринадиатомь образиъ. Въ 
течен!е года жидкость еще похожа на сиропъ и 
только позже, становясь постепенно жиже. нр1обрЪ- 
таетъ свойство медоваго вина. Въ бутылкахъ можетъ 
сохраняться мное годы. Какъ и виноградное вино. 
отъ долгаго стоян1я медъ дЪлается только крЪпче и 
вкуснЪе. 

Приблизительный разсчетъ. Такъ какъ 1 ведро готоваго сусла, 
остающееся послф увариван!я первовачальнаго раствора до поло- 
вины, состоитъ исключительно изъ чистаго меда (см. выше), то про- 
центное содержане въ немъ вытяжки="77?), а сахара=74(стр. 704). 
Въ медт-напиткъь: при выбраживани до 10 проц. спирта — вы- 
тяжки ==77—10Ж2=57 проц., сахара = 74 —- 10 Ж 2 =54 проц.; 
до 20 проц. спирта—вытяжки=77—20 Х 2 =37 проц., сахара= 
74 —20Ж2=34 проц.; до 25 проц. спирта — вытяжки = 
171—25Ж2 == 27 проц., сахара = 14 — 25Ж2 =4 проц.; до 30 проц. 


`) Вода въ этомъ случа прибавляется только для того, чтобы 
можно было достаточно очистить медъ продолжительнымъ ки- 
пячешемъ. . 

?) Въ дфиствительности вытяжки посл кипячен!я остается 
нЪсколько меньше 77 проц., потому что изъ содержащихея въ 
ней бЪлковъ боле или менЪе значительная часть отъ кипяченя 
свертывается и осфдаетъ; но процентъ б%лковъ въ медВ вообще 
на столько малъ, что при нашемъ приблизительномъ разечетВ по- 
теря въ вытяжкВ оть ихъ осфдан1я можеть быть оставлена безъ 
вниман!Я. 
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спирта—вытяжки=77—30.2=17 проц., сахара=74—30%2=14 
проц.; до 32 проц. спирта - вытяжки = 77 — 32 Х 2 = 13 прои., 
сахара = 74 — 32 Х 2 = 10 проч. 


Выходё меда==1 ведро. Выбраживан!е можеть 
быть ведено до 32 —32.5 и боле проц. спирта. т. е.. 
до кр$пости. превосходящей кр$пость самыхъ кр$п- 
кихъ винъ; но столь богатъ спиртомъ медъ, стано- 
вится только послЪ нЪ$сколькихъ лЪтъ храненя. По 
выбраживан!и до 25 проц. спирта, медъ, по содержа- 
н1ю сахара (24 проц.), становится похожимъ на слад- 
к1я ликерныя вина (мускатъ-люнель, аликанте, ма- 
лага, лакрима-кристи и пр.). а при дальнЪйшемъ сбра- 
живан!и уподобляется сухимо винамъ (портвейнъ, хе- 
ресъ. мадера, марсала и т. п.); но онъ значительно 
превосходитъ т и друмя вина кр$постью, т. е.. со- 
держанемъ спирта, такъ какъ въ сладкихъ винахъ 
процентъ спирта обыкновенно колеблется между 12 
и 15, а въ сухихъ винахъ—между 15 и 234. 


Образцы фруктоваго меда. 


Хотя фруктовый, какъ и веяк1й другой, медъ 
можно приготовить при помощи дрожжей, но боль- 
шею частью фруктовые меда выбраживаются само- 
стоятельно — безъ дрожжей (стр. 688). Въ Третьемь 
образийь (стр. 726) описано намйя приготовлеше лег- 
каго дрожжевого фруктоваго меда — лимонналю или 
малиннало. Дрожжевое брожене, какъ сказано, при- 
годно именно болфе для легкихъ скоросиблыхъ сор- 
товъ, похожихъ скорфе на фруктовые лимонады, 
чЪмъ на напитокъ, заслуживаюпий назване меда 
(стр. 689). Въ Одинадиатомз образиь объясненъ спо- 
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_ объ приготовленя недрожжевого лимоннойо меда, по 
содержан!ю спирта, принадлежащаго также къ лег- 
_кимъ сортамъ (стр. 741). Въ Двънадиатоме образцль 
приведенъ недрожжевой клюквенный медъ средней 
кр$пости (стр. 743). Въ Четырнадиатом образиль 
описанъ крЪпк1й недрожжевой можсжевеловый медъ 
(стр. 747). Наконецъ, въ Тринадиатомь образиь 
указано. какимъ образомъ кр$пкому виноподобному 
меду можно придать вкусъ и ароматъ ягодъ (стр. 746). 
Но во всеЪхъ упомянутыхъ образцахъ главная роль 
принадлежитъ, во всякомъ случаЪ, медовому или са- 
харному раствору: фрукты или фруктовые соки им%- 
ютъ только побочное значене добавочнаго матер!ала. 
Сорта, которые мы относимъ здесь спещально къ 
фруктовымъ медамъ. отличаются отъ предыдущихъ 
именно т$мъ. что въ нихъ фрукты играютъ глав- 
ную роль, а пчелиный медъ только побочную. Соб- 
ственно это не меда, а фруктовыя вина и называ- 
ются медами только потому, что въ составъ ихъ 
входить пчелиный медъ. Если, вмЪсто меда. употреб- 
ляется сахаръ, то продуктъ обыкновенно носитъ уже 
назван1е фруктоваго вина. хотя, по качествамъ сво- 
имъ, можетъ быть совершенно подобенъ приготовлен- 
ному на пчелиномъ медЪ. Какъ въ томъ. такъ и 
въ другомъ случаЪ сахаръ или пчелиный медъ при- 
бавляется очевидно съ цфлью подсластить напитокъ 
и ввести въ него матерлалъ для болфе обильнаго 
образован1я спирта; характеръ-же напитка обусло- 
вливается единственно Т$ми фруктами, изъ кото- 
рыхъ онъ приготовленъ. Сравни сказанное на стр. 
398 (примфчан!е), 488—439. 644 и слЪд. о фрукто- 
вомъ пивЪ и фруктовомъ квас и объ отлич1и ихъ 
отъ фруктовой воды и фруктоваго вина. 
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Въ сборникахъ рецептовъ различныхъ напитковъ 
къ медамъ относятъ, впрочемъ., и т выбраженные 
изъ фруктовъ напитки, въ которыхъ для подслащи- 
ван1я употребляется не медъ, а патока. Почему про- 
дуктъ брожен1я фруктовыхъ соковъ, подслащенныхъ 
медомъ или патокою. есть медъ, а продуктъ броже- 
ня тфхъ-же соковъ, подслащенныхъ сахаромъ, есть 
вино? Объ отвфтЪ на этотъ вопросъ составители сбор- 
никовъ, конечно, никогда не думали *). 

По нашему мнЪн!ю, всЪ продукты самостоятель- 

наго спиртового брожен1я фруктовыхъ соковъ должны 
быть отнесены къ винамъ. все равно, были-ли эти 
соки, передъ броженемъ, подслащены пчелинымъ 
медомъ. сахаромъ или патокою. Фруктовыми медами 
могутъ быть названы именно только упомянутые 
выше меда. въ которыхъ главную роль играетъ пче- 
линый медъ. а фрукты имЪютъ значене приправъ 
_ (стр. 750—751). 
Для примЪра, мы приводимъ здЪеь два, образпа, та- 
_кихъ фруктовыхъ винъ, описываемыхъ въ сборни- 
кахъ подъ именемъ Ффруктоваго меда. Выбираемъ 
именно два образца вишневаго меда, какъ потому, что 
они самые характерные. такъ и потому, что изъ дру- 
гихъ фруктовъ подобные меда приготовляются рЪдко: 
друге фрукты чаще употребляются въ видЪ указан- 
ныхъ выше приправъ для пчелинаго меда. 

Нриблизительныхъ разечетовъ для этихъ образцовъ 
мы не даемъ на томъ основанйи, что не имфемъ для 





1') Въ путаниц какъ назван, такъ и способовъ приготовле- 
ня различныхъ существующихь у насъ напитковъ виновато, 
главнымъ образомъ, то пренебрежене, съ которымъ относятся къ 
НиМЪ наши ученые техники, считаюпе знакомство съ этими на- 
питками ниже своего достоинства (???). 
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этого необходимыхъ -.данныхъ: мы не можемъ даже 
приблизительно опредфлить ни количества содержа- 
щихся въ вишняхъ вытяжки и сахара. ни вЪса упо- 
требленныхъ вишень. 


Шестнадцатый образець. Вишневый медъ '). 


Матеталы: на каждые 8 ведра вишень прибли- 
зительно 1 ведро свъжазо пчелинаго меда. Вишни 
должны быть зрЪлыя, хорошо очищенныя и безъ 
стебельковъ. 

Выбравъ боченокъ требуемой величины, кладутъ 
въ него столько вишень. чтобы онъ оказался пол- 
нымъ До втулки, посл прибавлен1я въ него 1 ведра 


о меда на каждыя 2 ведра вишень °). 
& р 


\ 


Насыпавъ въ боченокъ вишни и заливъ ихъ ме- 
домъ, закупориваютъ плотно втулку. привязываютъь 
пробку крфпко бичевкою и, осмоливъ ее, зарываютъ 
боченокъ, для брожен!я, въ землю на 3—4 мфсяца °). 


1) Запмствованъ изъ сборника рецептовъ И. А. Пашкевича 
(«Приготовлен!е искусетв. минер. водъ, лимонадовъ, меда, кваса 
и Пр.», 1897 г.). Сборникъ съ претензлями на научность, но въ 
дъйствительности написанный довольно безграмотно и очевидно 
безъ ясваго пониман1я со стороны его составителя того, о чемъ 
онъ говоритъ. Въ этомъ послёднемъ отношени упомянутые выше 
два сборника Бояркина и Фролова (см. прим5чане 4 на стр. 595), 
иизютъ передъ сборникомъ Пашжевича то важное преимущество, 
что составлены они хотя и не очень толково, но людьми несо- 
мн%нно знакомыми съ дзломъ: ими можно пользоваться, изъ сбор- 
ника-же Пашщшкевича въ состоянии заимствовать кое-что только 
тотъ, кто уже хорошо знаетъ предметъ. 

7) Для этого въ боченк$, надъ вишнями, оставляется свободное 
пространство, приблизительно вершка въ 1'/> высотою. 

3) Вм®сто зарыван!я въ землю, боченокъ можно ставить въ 
прохладный погребъ (но не на ледникъ). Знатоки, однако, пред- 
почитаютъ зарыван!е въ землю. 


`ПИВОВАРЕНТЕ. 48 





_По истечени этого срока, боченокъ вынимаютъ, отку- 


пориваютъ, и находящуюся въ немъ жидкость, проц- 
дивъ сквозь плотный холетъ, разливаютъ въ крфик1я 
(напр. шампанск!я) бутылки, которыя тотчасъ-же гер- 
метически закупориваютъ и. подвязавъ проволокою 
и осмоливъ пробки, выносятъ въ холодный потребъ, 
гдЪ ихъ держатъ въ лежачемъ положени (стр. 701). 
Ч%мъ дольше сохраняется напитокъ въ бутылкахъ, 
тёмъ онъ становится крзпче и вкуснЪе. 
Относительно боченка нужно замфтить, что онъ 
долженъ быть изъ кр®икихъ дубовыхъ клепокъ и, 


_ выфото деревянныхъ, обтянутъ желфзными обручами: 


иначе его можетъ разорвать во время брожезя. 
Медъ можно замЪнить такимъ-же количествомъ 

74 процентнаго сахарнаго сиропа ‘) или патокою. Но 

при паток$ напитокъ будетъ менЪе сладокъ, такъ какъ 


‚ она содержитъ сахара значительно менЪе, чЪмъ медъ °). 


Впрочемъ, лучше всего именно напитокъ. пригото- 
вленный на медЪ: т5мъ лучше, чфмъ чище, свЪ же и 
ароматнЪе медъ. Неваренымъ можетъ быть употреб- 
ленъ только свЪже-собранный медъ: медъ. сохраняв- 
пИйся уже нзкоторое время, долженъ быть предвари- | 


тельно прокипяченъ (см. ниже: Образиы неваре- 
нао меда). 


Семнадцатый образець. Старинный медъ-вишнякъ 3). 


Матералы: очищенныя отъ стеблей свфжя звр%- 


лыя вишни. патока и вода. м 


т) Среднее содержав!е сахара въ медф мы предполагаемъ 
равнымъ именно 74 процентамъ (стр. 704). 

?) Всего 50 проц. (стр. 704). 

3) Изъ сборника Фролова (см. примёчане 4 на стр. 595). 
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 Наполняютъ вишнями боченокъ желаемой вели- 
чины и заливаютъ ихъ до верху (до втулки) си- 
ропомъ, свареннымъ изъ хорошей патоки. Для при- 
готовлен1я сиропа, смфшиваютъ въ котлЪ 3 части, по 
объему, патоки съ 1 част. воды и, постоянно снимая 
П%ну, кипятятъ смЪсь, какъ объяснено на стр. 688 и 
685,—пока не очиститея, какъ слфдуетъ (стр. 685). 
Варятъ такое количество сиропа, какое требуется для 
наполненя боченка; если мало одного котла, то ва- 
‘рятъ два, три или бол5е —сколько нужно. Заливаютъ 
не горячимъ, а остуженымъ сиропомъ. Заливъ, при- 
крываютъ втулку боченка мокрою тряпкою и оста- 
вляютъ его въ умфренно-теплой комнат (при 12° — 
16° Р) недли на 3. По истечени этого времени, когда 
содержимое боченка достаточно перебродитъ, заты- 
каютъ втулку пробкою изъ холста и выносятъ боче- 
нокъ въ прохладный погребъ (2°—5° Р). Черезъ 3 
мфсяца сцёживаютъ жидкость изъ боченка и разли- 
ваютъ ее въ бутылки, которыя закупориваютъ, обвя- 
зываютъ проволокою, осмаливаютъ и держатъ въ ле- 
жачемъ положен!и на холоду (стр. 701). Отъ продол- 
жительнаго хранен!я въ бутылкахъ напитокъ только 
улучшается: становится крЪиче и вкуснЪе. 

Оставппяся въ боченк$ вишни можно залить во 
второй разъ, но уже боле жидкимъ сиропомъ, сва- 
реннымъ на половину изъ воды и патоки, при чемъ 
поступаютъ совершенно такъ-же. какъ и въ первый 
разъ. Получается второй сортъ вишняка— менЪе крЪп- 
к1й, но все еще довольно вкусный. 

Если, вместо патоки, употреблять хоропий пчели- 
ный медъ, то качества вишняка, черезъ это, по- 
нятно, значительно улучшаются. ‘=: 
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Образцы неваренаго меда. 
Ставленые меда. 


Медъ, приготовленный изъ неваренаго пчелинаго 
меда, какъ мы уже замфтили, былъ извфстенъ у на- 
шихъ предковъ подъ именемъ ставленоло. 

Виноградное вино, какъ извфстно, выбраживается 
изъ неваренаго винограднаго сока; точно также и 
медъ можетъ быть получаемъ изъ неваренаго пчели- 
наго меда, и такой медъ несомнЪнно лолженъ быть 
даже лучше. потому что въ немъ сохраняются тЪ 
летуч1я пахуч1я вещества, которыя сообщаютъ пче- 
линому меду ароматъ и большая часть которыхъ отъ 
кипячен1я улетучивается. Но какъ для виннаго бро- 
жен1я годенъ только свЪже-выжатый виноградный 
сокъ, такъ и для приготовлен1я неваренаго меда мо- 
жетъ быть употребленъ именно только свЪже-собран- 
ный пчелиный медъ, немедленно послЪ его получе- 
н1я изъ сотовъ. Если растен!я, изъ которыхъ пчелы 
черпали матералъ для меда, отличаются пр1ятнымъ 
ароматомъ и надлежащими качествами относительно 
вкуса и цвЪта, то, при сказанномъ услов!и свЪжести 
такого пчелинаго меда, выбраженный изъ него спа- 
вленый медъ, по вкусу и, главное, по букету. несом- 
нфнно гораздо выше вареноло меда и, по свойствамъ 
своимъ, можетъ быть сравненъ развЪ только съ хо- 
рошимъ винограднымъ виномъ. Подобнаго рода вы- 
сокосортные ставленые меда умФли приготовлять наши 
предки. 

Если-же пчелиный медь не свЪже-собранный, или 
хотя и свфже-собранный, но не ароматный. то въ та- 
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кихъ случаяхъ всегда предпочтительнзе подвергать 
брожен!ю только надлежащимъ образомъ прокипяче- 
ное медовое сусло. 

Изъ сказаннаго слфдуетъ, что заниматься приго- 
товленемъ ставленыхъ медовъ удобно только для лю- 
дей, или живущихъ въ непосредственномъ сос детвЪ 
съ разсадниками пчеловодства, или, еще лучше, обла- 
дающихъ собственными пасфками, которыя должны 
быть, по возможности, окружены именно растен1ями 
указанныхь выше качествъ 1"). По совершенно оди- 
наковымъ причинамъ, и винодЪ$л1емъ занимаются 
обыкновенно только или собственники виноградни- 
ковъ, или лица, поселивпияся по близости. 

При отсутетв!и такихъ условй, можно совЪтовать 
приготовлять только вареные меда, такъ какъ пче- 
линый медъ. по выходЪ его изъ ульевъ, быстро 
портится, а начавшаяся уже порча его можетъ быть 
устранена только очищен!емъ его посредствомъ ки- 
пяченя. 

Ставленый медъ можно получать также при по- 
мощи самостоятельнаго или дрожжевого брожегпя. 
Но, по нашему мн$н!о, дрожжевое брожете не го- 
дитея для приготовлен!я ставленаго меда, по тЪмъ- 
же причинамъ, по которымъ оно не примЗняется 
въ винодзл1и для брожения винограднаго сока: дрож- 
жевое брожете, т. е., брожеше, вызываемое пив- 
ными дрожжами ®), въ обоихъ случаяхъ литаетъ 
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г’) Истинные любители-пчеловоды нарочно разводятъ тая ра- 
стен!я на пасЪфкахъ и вокругь пасЪкЪ. 

?) Самостоятельное брожен!е медоваго, какъь и винограднаго 
сусла обусловливается попаден1емъ въ него изъ воздуха клВтокъ 
дикихъ винныхь дрожжей, значительно отличающихся, по своимъ 
свойствамъ, отъ клЬтокь культурныхь пивныхь дрожжей. Когда 
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продуктъ именно того винназо букета, который длЯ 
ставленаго меда столь-же желателенъ, какъ и для 
вина. Главная, если не единственная, ЦЪль нева- 
рен1я меда, какъ мы объяснили, въ томъ и заклю- 
чается, чтобы сохранить этотъ букетъ. 

Такъ какъ, однако, приготовлене неваренаго дрож- 
жевого меда по временамъ все таки практикуется, 
то, рядомъ съ образцомъ недрожжевого ставленаго 
меда, мы приводимъ здЪфеь образецъ дрожжевого 
ставленаго меда. 


Босемнадиатый образець. Недрожжевой ставленый медъ 
Мед, похож на вино — бордо *). 


Матерзалы: 8 пуда вполнф свфжаго ароматнаго 
краснаго меда (т. е., меда, собраннаго пчелами съ 
растевй, содержащихъ вещества, окрашивающя его 


опыты съ искусственнымъ разведешемъ дикихъ винныхъ дрожжей 
приведутъ къ вполнЪ положительнымъ результатамъ, т. е., когда, 
удастся превратить дившя винныя дрожжи въ столь-же культурныя, 
какъ и пивныя, тогда, взроятно, придетъ конецъ самостоятельному 
броженю и въ винодЪл!и: его замВнятъ задавоииемь сусла кул- 
турными виниыми дрожжами. Винод$лы очень хорошо знаютъ 
отъ какихъ непр!ятныхъ случайностей можетъ избавить ихъ такая 
замзна дикихъ дрожжей культурными. Съ введешемъ въ практику 
культурныхъ винныхъ дрожжей, и медъ, конечно, будетъ выбра- 
живаться только при помощи ихъ, такъ какъ, по своимъ свой- 
ствамъ, онъ гораздо ближе къ вину, ч$мъ къ пиву. 

') Образецъь этотъ заимствованъ нами изъ сборника Фролова 
(см. примЗчане 4 на стр. 595); но та безобразная пропорщая вин- 
наго камня, которая показана у Фролова (40 фунт.!), замзнена 
нами болзе подходящею— приблизительно соотвфтствующею воз- 
можному процентному содержаню виннаго камня въ виноград- 
номъ сокз (прибавляется винный камень очевидно именно съ 
цфлью сд®лать медъ похожимъ на вино). 
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въ красноватый цвфтъ: стр. 666), 2? фунт. неочи- 


‘щеннаго краснаго виннаго камня ‘), 2 зол. рыбь- 


яго клея и около 6 ведеръ отварной воды. 

Наливъ въ кадку горячей кипяченой воды, раство- 
ряютьъ въ ней 2 фунта виннаго камня и, затЪмъ, когда, 
вода поостынетъ, 8 пуда меда. Воды нужно столько, 
чтобы всего раствора—вышло 8 ведеръ. Снявъ всплы- 
ваюпия на поверхность частички воска (стр. 685) и 
прикрывъ кадку съ растворомъ холстомъ, оставляютъ 


‚ ее при температур» 8°—12°Р. Брожене начинается 


вскорЪ, достигаетъ черезь 4—5 дней полной силы, 
посл чего постепенно слабфетъ и по истеченйи 
10—14 сутокъ оканчивается: помутившаяся + жид- 
кость свЪтлфетъ, покрывавшая ея пЪна исчезаетъ 
и выдфлен!е углекислаго газа становится незамЪт- 
нымъ. По окончани этого злавназо броженя, сусло 
процфживаютъ сквозь двойную фланель, сшитую въ 
видъ мфшка, и прибавивъ въ него растворъ изъ 
2 зол. рыбьяго клея (стр. 671), переливаютъ его въ 
боченокъ, который, для дображивашя, переносятъь 
въ прохладный погребъ (2°—4°Р) или, лЪтомъ, на 
ледникъ (но не на ледъ), при чемъ поступаютъ, 
какъ указано на стр. 693. Спустя 4—5 недЪлъ, раз- 
ливаютъ въ бутылки, которыя плотно закупори- 
ваютъ, обвязываютъ пробки проволокою. осмали- 
взютъ и хранятъ, какъ объяснено`на стр. 701. 





') При брожен!и вина, на стЗнкахъ бочекъ осздаютъ кристалы, 
извфстные подъ назваемъ винномо камня. Вт, красномъ вин% эти 
кристалы красные, а въ б$ломъ бЪлые. По очищени (повторен- 
нымъ промыванемъ) изъ виннаго камня получается кремортар- 
таръ. Въ нашемъ случа употребляется неочищенный красный 
винный камень, потому что ‘имЗется въ виду подражан!е красному 
вину. 


+ 
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Приблизительный разсчеть. Въ 2 пудахъ или 80 фунт. меда: 
вытяжки 80 Х 0,77 = 61,6 фунт., сахара 80 Х 0,14 = 59,2 фунт. 
Прибавивъ къ 61,6 медовой вытяжки 2 фунт. виннаго камня, по- 
лучаемъ всей вытяжки 61,6--2 = 68,6 фунт. '). Сусла, какъ ска- 
зано, 8 ведеръ (стр. 759). 

3 ведеръ сусла = 984 литрамъ; 63,6 фунт. вытяжки = 
26044 граммамъ; 59,2 фунт. сахара = 24242 граммамъ. Во 1 литр% 

044 24242 


26 ге 
сусла: вытяжки = 98 = 264,67 граммъ, сахара = 98.4 —=. 


246,36 граммъ. По табл. УТ, 264567 граммамъ соотвтствуетъ 
24 процентная плотность сусла, & 246,36 граммамъ — содержан!е 
ВЪ суслВ 29,5 проц. сахара. Вх медъ: при 5 проц. впирта—вы- 
тяжки = 24 —,5 Х 2 = 14 проц., сахара 22,5 —5 Ж2 = 19,5 проиц.; 
при 7 проц. спирта — вытяжки = 24 —7Ж2 = 10 пронц., саха- 
ра = 22,5 —7Ж2 == 8,5 прочц.; при 10 проц. спирта—вытяжки= 
24 —10ЖХ2=4 прои., сахара = 22,5 —10Ж2=2,5 проц. (См. 
стр. 708: Примьр% второй). 

Если объемъ, занимаемый 2 пудами меда, равенъ 2 ведрамъ 
(стр. 704), то для получен1я 8 ведеръ сусла воды требуется: около 
8 —2 —=6 ведеръ °?). 


Бых0д5 меда = около 8 ведеръ. Если желательно 
получить напитокъ со свойствами меда, т. е., доста- 
точно сладк1й, то выбраживан1е слЪдуетъ вести не 
далфе, какъ до 7 проц. спирта (ем. выше— разсчетъ). 
Если-же имЪется въ виду н$фчто дЪйствительно по- 
хожее на бордо, то сбраживане нужно доводить 
до 10—10,5 проц. спирта, такъ какъ хорошее ето- 
ялое бордо содержитъ около 10 проц. (в5совыхъ) 
спирта и менЪе 8 проц. сахара; въ такомъ случа$ 
необходимо держать медъ въ боченкЪ., до разлива 
его въ бутылки, не 4—5 недЪль, а, по край- 





') Такъ какъ винный камень неочищенный, то въ вытяжку 
его переходитъ, вЗроятно, немного мен%е 2 фунт.; но для прибли- 
зительнаго разсчета разница эта имфетъ мало значеня. 

2) Объемъ, занимаемый 2 фунт. виннаго камня такъ не великъ, 
что мы оставляемъ его безъ вниман!я. 
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ней мфрЪ, 2—3 мЪсяца. При столь продолжитель- 
номъ отстаиван!и, изъ меда, какъ и изъ вина, должна 
выдФлиться и осЪсть, въ вид$ кристаловъ, значи- 
тельная часть раствореннаго въ немъ виннаго камня 
(см. примфчане на стр. 759), велдетве чего про- 
центное содержане вытяжки въ мед соотвЪфт- 
ственно уменьшается и, черезъ это, приближается къ 
такому-же содержан!ю вытяжки въ вин%. Съ другой 
стороны, при 8—3 мЪсячномъ отстаиван!и меда въ 
боченкЪ, медъ достаточно осв$тляется и безъ рыбь- 
яго клея, а потому въ прибавлен!и его, при эЭтомъЪ 
услов!и, нъЪтъ надобности. 

Такъ какъ краснаго пчелинаго меда и въ особен- 
ности меда цвЪта бордо въ дЪйствительности не 
существуетъ, то, для придан1я этого цвфта меду 
(напитку), его подкрашиваютъ или одною изъ на- 
стоекъ, указанныхъ на стр. 669, или-же ягодами 
черники, бузины и т. п. Виноторговцы и даже ви- 
нодфлы нер$дко употребляютъ именно эти ягоды 
для подкрашиваня винъ., красный цвЪтъ которыхъ 
недостаточно густъ (см. стр. 669). 


Девятнадцатый образец». Дрожжевой ставленый медъ. 
Астраханский медь '). 


Матеталы: 1 пудъ 38 фунт. свЪжаго пчелинаго 
меда, 1'/> фунт. хмфля, 6 бутылокъ (3 кружки) 
жидкихъ пивныхъ дрожжей. 1'/> фунт. пшеничной 
муки (для опары) и 8'/з ведеръ воды. 


1) Такъ названъ онъ въ сборникз Фролова: см. прим чане 4 на 
стр. 595. 


| 


_ Наливаютъ въ кадку 71 [2 ведеръ воды и распу- 
‘скаютъ въ нихъ, хорошенько разм5шивая, 1'/? пуда 
пчелинаго меда (стр. 684—685). ЗатЪмъ. примфши- 
ваютъ къ раствору 7рилоловокё или жидкую опару, , 
приготовленную изъ 6 бутылокъ дрожжей, 1"/› фунт. 
пшеничной муки, 1'/> фунт. хмфля и 6 бутылокъ 
медоваго сусла. 


Прииоловокь приготовляется въ вид опары слФдующимъ обра- 
зомъ. 1'/> фунт. хмзля обливаютъ 1 ведромъ воды и варять въ 
открытомъ котлВ, пока не укипить до !/> ведра. Въ то-же время 
замвшивають 6 бутылокь дрожжей, 1'/з фунт. пшеничной муки и 
6 бутылокъ медоваго суела въ жидкое тЪсто. Когда отваръ хм$лая 
простынетъ, его смёшивають съ жидкимъ дрожжевымъ тьстомъ, и, 
затВмъ, прикрывъ полотномъ сосудъ со смЪсью (корчагу), ставятъ 
его въ теплое место часа на 3—4. Какь скоро замфшанная 
такимъ. образомъ опара сильно забродить и поднимется—приго- 
ловокъ готовъ и прим$шиваетея, какъ сказано, къ медовому ра- 
створу въ кадкВ (см. выше). 


РазмЪшавъ сусло съ приголовкомъ, перепускаютъ 
его изъ кадки въ боченокъ и, прикрывъ втулку бо- 
ченка кускомъ холста, ставятъ его въ прохладное 
помфщен!е: 7°—8°Р. По истечени 3 сутокъ, сп%- 
живаютъ находящийся въ состояви брожевя моло- 
дой медъ въ другой боченокъ и продолжаютъ бро-. 
жене. при той-же температур$ и при открытой-же_ 
или только неплотно прикрытой втулкЪ, еще 12 дней. 
поддерживая боченокъ постоянно полнымъ и ежедневно 
прибавляя ВЪ, него по 1'/> фунт. пчелинаго меда, 
посл чего разливаютъ медъ въ бутылки, закупори- 
ваютъ и пр. Относительно броженя см. стр. 695 —700, 
а о закупориван!и” въ бутылки— стр. 694—695. 


Приблизительный разсчет». Въ самомъ началз пчелинаго меда 
растворено 11/2 пуда или 60 фунт. (см. выше), затБмъ въ течен!е 
поблёднихь 12 сутокъь брожен!я прибавлено 1,5 Х 12 = 18 фунт. 
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_ Меда, такъ что всего пчелинаго меда поступило въ сусло = 
60 -- 18 =78 фунт., въ которыхъ должно содержаться: вытяжки 
18 Ж 0,77 =:60 фунт.; сахара 78 0,14 = 57,7 фунт. Объемъ 
78 фунт. меда == 1,95 ведра 1). Объемъ сусла = 7,5 ведеръ воды 
-- 1,95 ведеръ меда -- 9,5 ведра отвара хм$ля -- 0,3 ведра дрож- 
жей *) = 10,25 или, отбросивъ 0,25, ровно 10 ведеръ. 
10 ведеръ сусла =123 литрамъ; 60 фунт. вытяжки = 24570 
граммамъ; 57,7 фунт. сахара = 23628 граммамъ. Въ 1 литр сусла: 
т 24570 . 23628 
ВЫТЯЖКИ — 195 т 199,76 граммъ, сахара = 153 = 192.20 
граммъ. По табл. УГ, 199,76 граммамъ соотв®тетвуеть 18,55 про- 
чентная плотность сусла, а, 192,20 граммамъ— содержане въ сусл® 
17,9 проц. сахара Вз медь: при 2 проц. спирта — вытяжки == 
18,55 —2Ж2 =14,55 проц,, сахара = 17,9 —2Ж 2 == 13,9 прои. 
при 4,5 проц. спирта—вытяжки == 18,55 — 45 Ж 2 = 9,55 проц.. 
сахара == 17,9 —4,5 Х 2 == 8,9 проц.; при 5 проц. спирта — вы- 
тяжки = 1855 —5 Ж2 == 5,55 проц., сахара == 171,9 —5Ж2 = 
7,9 проц. (См. стр. 708: Примъръ второй). 


Бых005 меда: около 10 ведеръ. Медъ средней кр*- 
пости, такъ какъ выбраживане его не должно быть 
ведено далЪе 4,5 проц. спирта (стр. 706). 

Прибавлен!е отвара изъ 1'!/> фунт. хмЪфля дЪ- 
лаетъ медъ прочнЪе. 

6 бутылокъ или 3 кружки дрожжей на 10 ведеръ 
сусла несообразно много: достаточно */5—1/а кружки 
(стр. 696), т. е., оть 3/5 до 3/1 бутылки, считая въ 
1 кружкЪ 2 бутылки. 

Какъ перепускан!е сусла, для брожен1я, изъ кадки 
въ боченокъ, такъ и низкая температура, при которой 
въ данномъ случа ведется главное брожене *). не- 


') 1 пудь или 40 фунт. пчелинаго меда = 1 ведру (стр. 704), 
1х 18 - 

& потому х:1=78:40, откуда х == м — 1,95 ведра. 

?) 1 кружка=2 бутылкамъ, а потому въ 6 бутылкахъ = 
3 кружки, т. е., 0,3 ведра, такъ какь въ 1 ведрф 10 кружекъ. 

3) Мы обозначили эту температуру 7°—8° Р; въ сборник-же 
сказано: „боченокъ ставятъ ВЪ холодное мюсто“, что заставляеть 
предполагать еще болъе низкую температуру. 
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сомнфнно имфютъ цфлью нЪФсколько замедлить ходъ 
этого броженя. которое при 6 бутылкахъ дрожжей 
должно дЪйствительно происходить слишкомъ быстро 
и бурно; но если, вм$сто 6 бутылокъ, употреблять 
боле нормальную порцию дрожжей, т. е., оть '/5 
до '/4 кружки (см. выше), то первое или главное 
броженйе можно производить въ бродильномъ чанЪ, 
сл$довательно, въ Той самой кадкЪ, въ которой 
приготовленъ растворъ меда (стр. 697 — 698 и 
слЪд.), вести его въ течен!е 3—4 сутокъ при темпе- 
ратур$ 8°— 19° Р (стр. 699) и только затЪмъ уже, 
по надлежащемъ заканчиванйи главнаго брожев!я 
(стр. 699), перелить молодой медъ въ боченокъ, 
для дображиван!я, при чемъ поступать, какъ объяс- 


нено на стр. 699—701. Такой способъ ведевля бро-: 


женя, конечно, ращональнЪе. 


Дополниткльныя ЗАМВЧАНТЯ ОТНОСИТЕЛЬНО 
БРОЖЕНТЯ МЕДОВАГО СУСЛА. 


Въ общемъ изложени и при описаши отд®ль- 
ныхъ образцовъ мы видЪли. что содержан!е сахара 
въ медовомъ сусл$ можетъ быть отъ т до 50 и 
болЪе процентовъ; въ суслЪ Пятнадцатаю образиа 
процентъ сахара доведенъ даже до 74 (стр. 749). 

Но опытъ показалъ, что какъ брожене, такъ и 
размножен1е дрожжевыхъ кл$токъ совершаются пра- 
вильнфе и успЪшнЪе всего при содержании въ су- 
сл$ отъ 10 до 25 проц. сахара '). По обЪ стороны 





°) На 1 ведро воды должно приходиться: при 10 процентномъ 
сусль—чистаго сахара около 31/з фунт., а пчелинаго меда около 
4,7 фунт,; при 25 процентномъ суслё—чистаго сахара около 
10 фунт., а пчелинаго меда около 15,4 фунт. 
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этихъ величинт, брожен!е затрудняется и замедляется 
т$мъ боле, чёмъ значительнфе понижается или 
возрастаетъ процентъ сахара. 

Хотя въ Первомь образиь нами и приведенъ 
сортъ сахарнаго меда, выбраживаемый изъ сусла 
7.5% плотности (стр. 7 16), —обыкновенно медовое 
сусло приготовляется съ содержашемъ сахара больше 
10 проц., потому что для надлежащаго выбражи- 
ван1я даже легкихъ скороспфлыхъ медовъ 10 про- 
центовъ сахара мало. Съ другой стороны, для полу- 
чен1я достаточно выбраженнаго меда изъ сусла. со- 
держащаго болЪе 40 проц. сахара (см. Гринадиатый 
и Пятнадцатый образцы: стр. 746 и 1749), тре- 
буется слишкомъ продолжительное время— годы. 

Поэтому, вообще можно сказать, что для приго- 
товлен1я меда пригоднфе всего сусло. содержащее 
отъ 12.5 ДО 30 —35 процентовъ сахара, а именно: 
отъ 12,5 до 15 проц. для легкихъ скороспфлыхъ 
сортовъ (оть 1 до 3'/> проц. спирта), отъ 18 до 
25 проц. для сортовъ средней крЪпости (отъ 5 до 
8 проц. спирта) и отъ 30 до 35 проц. для крЪп- 
кихъ сортовъ (отъ 10 до 13 проц. спирта). 

На стр. 675—6 и 706 нами было сказано, что, 
для надлежащей сладости, въ медЪ, послЪ выбражи- 
ван1я, должно оставаться не менфе 9—10 проц. 
сахара. Выбраживать далЪе этого минимума легке 
сорта не сл$дуетъ, уже потому, что. переставъ 
быть сладкими, они становятся совсф$мъ безвкус- 
ными. Относительно среднихъ и крфпкихъ сортовъ 
то-же правило нужно соблюдать, если желаютъ, 
чтобы и они были достаточно сладкими. Но для 
среднихъ и кр$фпкихъ сортовъ сладкй вкусъ не 
составляетъ необходимости; напротивъ того, нерЪдко 
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предпочитаютъ уподоблять ихъ несладкимъ виноград- 
нымъ винамъ и, съ этою ц$лью, ведутъ дображи- 
ванйе ихъ до 2 или даже до 1 процентнаго сахар- 
наго остатка. Въ такихъ случаяхъ крЪфпость сред- 
нихъ сортовъ (изъ сусла съ 18—95 проц, сахара) 
можетъ быть увеличена до 8—12, а кр$пость крзп- 
кихЪ сортовъ (изъ сусла съ 30—35 проц. сахара) 
до 14—17 проц, спирта (ем. Босемнадиеитый обра- 
зецз: стр. 758—761). Впрочемъ, и меда, доведен- 
ные выбраживан!емъ до этихъ степеней крЪпости, 


МОЖНО ПоОТОМЪ ОПЯТЬ сдЪлать сладАими, Подсла- 


стивъ ихъ нужнымъ количествомъ сахара при раз- 
ливан!и ихъ въ бутылки, подобно тому, какъ это 
нер$дко практикуется съ виноградными винами. 

_ Въ суслЪ, назначенномъ для приготовлен!1я очень 
кр$зикихъ медовъ, содержащихь 20—30 и болЪе 
проц. спирта, процентъ сахара, по необходимости, 
долженъ быть не менфе 41—61 (см. Гринадчатый 
и Патнадиатый образцы); но выбраживан1е и та- 
кихъ медовъ можно ускорить, если начинать бро- 
жене при содержан1и въ суслЪ не болфе 30—35 
проц. сахара. а недостающий сахаръ прибавлать по- 
томъ, по мфрЪ хода брожен!я, въ н%еколько пр!е- 
мовъ, такъ, чтобы ни въ какой моментъ броженя 
содержан1е сахара въ суслЪ не превышало 30—35 
проц.: въ род$ того, какъ это объяснено въ „Девят- 
надцатомь образит (стр. 7693). 

Дрожжевое брожене, какъ мы н%сколько разъ за- 
м$Ъчали. пригодно только для легкихъ скороспфлыхъ 
медовъ. Истинные, стоялые, виноподобные меда вы- 
браживаются обыкновенно самостоятельнымъ броже- 
шемъ, при помощи дикихъь винныхъ дрожжевыхъь 
кЛЪтокъ, попадающихъь въ сусло изъ окружающей 
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среды (стр. 80—81). Самостоятельное-же брожеше 
есть 30606 брожеше, а потому и вести его слЪ- 
дуетъ при температур. свойственной низовымъ дрож- 
жамъ, т. е., при 7°—12°Р (9°—15° Ц) или сред- 
нимъ числомъ при 89 Р (10°П): стр. 84—85, 692 у 
и 740—741. При такой именно температурЪ вино- | - 
дЪлы заставляютъ бродить виноградное сусло; при- 
мфру ихъ должны сл$довать и медовары, такъ какъ 
при боле высокой температур самостоятельное 
броженйе происходить хотя и быстрфе, но менЪе 
правильно и чаще сопровождается нежелательными 
посторонними видами брожен1я, напр. уксуснымъ. 
Низкая температура м5шаетъ какъ уксуеному, такъ 
‚и молочно-кислому броженю. Для предупрежден!я 
образован1я въ медЪ молочной кислоты, полезно, 
кромЪ того, прибавлять въ медовое сусло немного 
винной кислоты или кислой виннокислой соли кая, 
т, е., такъ называемаго виннаго камня, потому что 
присутств!е другихъ кислотъ. даже въ очень не- 
большомъ количеств, препятствуеть молочно-кис- 
лому брожен!ю. Малыя-же дозы винной киелоты и 
въ особенности виннаго камня только придаютъ 
меду большее сходство съ винограднымъ виномъ 
(см. Босемнадиитьй образещь: стр. 758). 
Некипяченое медовое сусло, приготовленное изъ 
свЪжаго только что собраннаго пчелинаго меда | 
(стр. 756—757), самостоятельно забраживаетъ до- . 
вольно легко, потому что св$же-собранный пчели- 
ный медъ обыкновенно содержитъ нужныя для бро- 
женя дик1я дрожжевыя клЪтки; но такъ какъ этихъ 
клфтокъ въ пчелиномъ медЪ гораздо меньше, чфмъ 
ВЪ виноградЪ, то самостоятельное забраживане и 
| некипяченаго медоваго сусла происходитъ все таки 
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труднфе, чЪмъ винограднаго сока. Оть кипячен!я 
дрожжевыя клЪтки, попавпия въ сусло съ пчели- 
нымъ медомъ. вполнЪ уничтожаются. Т$мъ не менЪе. 
однако, при сколько нибудь блатопр1ятныхъ услов]- 
яхъ, кипяченое медовое сусло раньше или позже на- 
чинаетъ также бродить: отъ попадающихъ въ него 
пзъ воздуха дрожжевыхъ клЪфтокъ. Присутсте 
вблизи медоварни пасфки, плодовыхъ растенй, а 
ровно предшествовавпия непрерывныя или продол- 
жительныя медоваренныя работы способетвуютъ на- 
копленю въ окружающей сред дикихъ дрожже- 
выхЪъ клфтокъ и, слфдовательно. скор5йшему само- 

стоятельному забраживан!ю медоваго сусла. 

При благопр1ятныхъ услоняхъ. весь процесъ бро- 
женя можетъ быть веденъ въ бочкахъ или бочен- 
кахъ, какъ описано на стр. 691—694; если-же 
услов1я менЪфе благопрлятны для самостоятельнаго 
забраживан1я, то главное брожене лучше произ- 
водить въ кадкахъ или бродильныхъ. чанахъ, По- 
тому что большая поверхность соприкосновевня су- 
сла съ воздухомъ способствуетъ какъ попаден!ю въ 
него изъ воздуха дрожжевыхъ КклфтокЪъ, такъ и 
самому процесу брожен1я. Но для дображиван!я о 
молодой медъ долженъ быть перелитъ изъ чановъ 
въ бочки или боченки прежде, ч$мъ наступятъ при- 
знаки полнаго успокоен1я главнаго броженя. а 
именно: тогда, когда выдЪфлене углекислаго газа уже 
значительно ослабфетъ. но еще не перестанетъ быть 
зам$тнымъ для глазъ, такъ какъ съ прекращенемъ 
выдфлен!я углекислаго газа уничтожается главное 
препятетв!е для укеуснаго брожен1я, которому въ 
бродильномъ чанф. по устранен!и сказаннаго пре- 
пятств1я, должна благопр1ятствовать именно об- 
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ширная площадь соприкосновен!я сусла съ возду- 
.ХхОМЪ !'). 

Если условя достаточно благопруятны, то само- 
стоятельное брожен1е медоваго сусла. постепенно 
развиваясь. на 4—6 сутки обыкновенно уже въ пол- 
номъ ходу. Когда этого н%фтъ, и броженйе насту- 
паетъ слишкомъ медленно. его можно ускорить 
прибавлешщемъ въ сусло извЪетнаго количества нахо- 
дящагося съ состоян1и брожен1я молодого меда пред- 
шествовавшей вари. 

Прибавлен!е въ медовое сусло фруктовыхъ соковъ. 
свЪжихъ фруктовъ и ягодъ способствуетъ забражи- 
ван1ю. потому что въ большинствЪ фруктовъ И ЯГОДЪ 
находятся дикля дрожжевыя клЪтки. 

На многихъ фруктахъ и послЪ ихъ просушки со- 
храняются приставпия къ нимъ дрожжевыя клЪтки. 
Къ подобнаго рода сушенымъ фруктамъ принад- 
лежитъ изюмъ., какъ обыкновенный. такъ и и3з- 
вЪстный подъ именемъ коринки. Поэтому, при- 
мЪсь достаточнаго количества изюма всегда уско- 
ряетъ брожене медоваго сусла, ®) 

Для примЪ$ра, приводимъ образецъ приготовлен1я 
меда съ коринкою. при чемъ относительно про- 
порщй коринки и н®которыхъ другихъ подробностей 


') Передъ началомъ спиртового броженя выдБлен!я углекис- 
лаго газа также не происходитъ, но тогда въ суслв н$ётъ и спирта, 
а сл®довательно не можетъ быть и уксуснаго брожевня, потому 
что уксусная кислота есть продуктъ окисленйя спирта. 

2) Изюмъ долженъ быть, понятно, вполн% чистый и совершен- 
но свЪж, безъ малЪйшаго посторонняго запаха. Испорченный 
изюмъ можетъ причинить вредъ суслу, вызывая въ немъ, вм$- 
сто спиртового брожев1я, плЗсень. 


ПИВОВАРЕНТЕ. 49 





‚ мы руководствуемся указанлии Проф. С. Б. Лука- 


шевича *). 

На 1 пудъ пчелинаго меда берутъ */2 пуда отбор- 
ной, хорошо очищенной свфжей коринки. Изъ 1 
пуда меда по способу, объясненному на стр. 684— 
686. варятъ 3 ведра медоваго сусла, а */? пуда ко- 
ринки обливаютъ, въ отдфльномъ сосудЪ, 1 пудомъ 
(около 1*/з ведра) воды, прокипяченной и охлажден- 
ной до 32° Р. Приведя температуру см$си коринки 
съ водою къ 20°—24° Р, оставляютъ ее бродить 
при этой температур$. Когда смесь, спустя 4—5 
дней, сильно забродитъ (обильное выдЪлене угле- 
кислаго газа и подняте на поверхность ягодъ ко- 
ринки), ее смфшиваютъ въ бродильномъ чан% (кадЕЪ) 
съ 3 ведрами упомянутаго выше медоваго сусла, 
посл$ чего ведутъ брожене послЪдняго какъ обыкно- 
венно, при температур 920°—24°Р. Какъ скоро 
главное брожен1е успокоится, т. е., когда выдЪле- 
не углекислаго газа значительно уменьшится (стр. 
768), отцфживаютъ молодой медъ отъ коринки 
сквозь полотняный мфшокъ и переливаютъ его въ 
боченокъ, куда прибавляютъь также и жидкость, 
выжатую изъ оставшейся въ мЪшкЪ коринки. Да- 
ле поступаютъ, какъ изложено на страниц. 699 — 
695. 

Въ описанномъ образц$ на 1 пудъ пчелинаго 
меда взято '/> пуда коринки; можно брать коринки 
или другого изюма и въ меньшей пропорщи. Но для 
того, чтобы изюмъ замЪтно споспшествовалъ бро- 
жен!ю, его вообще требуется на столько много, что 


") См. ст. ‹ Медовареше» Проф. 0. Б. Луколневича въ журнал 
Наша пища за 1896 г., №№ 16, 17 и 18. 
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въ результатЪ получается не медъ, а см$5шанный 
напитокъ: нЪчто среднее между изюмнымъ виномъ 
и медомъ. . 

-Въ послфдне годы для вызыван1я и ускорЪн!я 
броженя въ медовомъ суслЪ стали употреблять извЪ- 
стную пчеловодамъ 7ериу '), такъ какъ она обыкно- 
венно заключаетъ въ себ диюя дрожжевыя клЪтки, 
обусловливающия винное брожеше °). Заимствуемъ 
изъ статьи 1/10. С. Б. Лукашевича (см. примЪча- 
чае на стр. 770) подробности относительно упо- 
треблен1я перги. | 

Нужное количество перги разм5шиваютъ съ 15 
частями, по вфсу, отварной воды въ 25° Р. ЗатЪмъ, 
принимая вЪсъ перги за единицу. разводятъ 30 вЪео- 
выхЪ частей пчелинаго меда въ 30 вЪфеовыхъ-же 
частяхъ воды и, прибавивъ къ раствору */5 вЪсовую 
часть винной кислоты, нагрфваютъ и потомъ кипя- 
тятъ его, снимая пфну (стр. 685), въ течеше 15 мин. 
Прокипятивъ, приливаютъ въ растворъ 60 вЪсовыхъ 
частей холодной отварной воды. Если температура 
разведеннаго раствора оказывается все еще выше 
30°Р, его возможно быстрЪе охлаждаютъ до этого 
градуса погружешемъь сосуда въ холодную воду, 
посл$ чего примфшиваютъ къ раствору распущен- 
ную въ вод пергу (см. выше), прикрываютъ сосудъ 
_©0 смесью холетомъ и оставляютъ его при темпера- 





') Перюю называетея пыль, собираемая пчелами съ созрёвшихъ 
цвзточныхь пыльниковъ растен и укладываемая ими въ свобод- 
ныя восковыя ячейки. Она содержитъ въ себЪ бфлковыя веще- 
ства, необходимыя для питан1я пчелъ, матки и дётвы, 

?) Дрожжевыя кл$тки находятъ, впрочемт, не въ одной перг$, 
но также и въ другихъ продуктахъ пчелинаго производства, напр. 
въ свЪже-собранномъ пчелиномъ медз (стр. 767). 

ко 
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тур 20°—24° Р. Приготовленный такимъ образомъ 
изъ перги и пчелинаго меда 7//оловокь ") скоро 
начинаетъ бродить, покрывается б$лою пЪною уже 
на слвдующШ день, а черезь 6—8 сутокъ нахо- 
дится въ состоями полнаго броженя и кишитъ 
бродильными грибками *“): въ этотъ моментъ его 
именно и прибавляютъ къ суслу, которое желаютъ 
заставить бродить. 

Количество употребляемой перги разсчитывается 
такъ. чтобы на 1 ведро готоваго медоваго сусла ея 
приходилось оть '/з до */з волотника. При этомъ 
само собою разумЪется. что перга должна быть 
совершенно свЪ$жая, безъ порчи. 

Въ примфчани 9, помфщенномъ на стр. 757 и 
758. мы замфтили. что когда дик1я винныя дрож- 
жи будутъ превращены въ столь-же хкультурныя. 
какъ и пивныя, тогда самостоятельному брожен1ю 
придетъ, вЪроятно, конецъ какъ въ винолЪ ли, такъ 
и въ медоварен!и: его замфнятъ задаванемь вино- 
граднаго или медоваго сусла культурными винными 
дрожжами. 

Опыты съ искусственнымъ разведешемъ винныхъ 
дрожжей продолжаются; существуютъ даже уже 
лаборатор1и., изъ которыхъ так1я искусственныя 
винныя дрожжи можно получать готовыми °). Не 
менфе непрерывно производятся и опыты съ примЪ- 
ненемъ этихъ лрожжей въ винодЪл1и. Судя по 





1) См. примВчан!е на стр. 539. 
2) Очень важно, чтобы температура въ течен!е всего этого 
времени поддерживалась между 20° и 24° Р. 


3) Во Франщи: оть Се0о’дез „Ласдиетаъ въ Нанси (Малсу) и 
оть Ма’илата въ Марсели. 
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тому, что уже сдЪлано въ этомъ отношении, нЪтъ 
никакого сомнфЕя, что недалеко то время, когда 
необходимыя породы культурныхъ винныхъ дрож- 
жей будутъ, наконецъ, вполнф выработаны и пра- 
вила для ихъ употребления надлежащимъ образомъ 
установлены. Но пока говорить о вопросЪ, какъ 
объ уже рфшенномъ, нельзя... 


Въ медоварен!и едва ли даже были дЪлаемы 
опыты съ искусственно разведенными винными дрож- 
жами; но произвести ихъ, во всякомъ случаЪ, 
очень желательно. У насъ еще н®тъ въ продажЪ 
такихъ дрожжей, но ихъ можно выписать изъ за 
границы, напр. отъ лицъ, названныхъ въ примф- 
чан1и 3 на стр. 772. О способ примфнен1я этихъ 
дрожжей сообщаемъ, со словъ ПО Б. С. Лука- 
шевича "), слЪдующее. 

Вынувъ дрожжи изъ герметически закупоренной 
жестянки, распускаютъ ихъ въ 20 вЪсовыхъ ча- 


_стахъ медоваго сусла. взятаго изъ бродильнаго чана 


и подогр$таго до 20° Р; оставляютъ смЪсь въ поко% 
при температур 20°— 24° Р. и когда она сильно 
забродитъ (обыкновенно на вторыя сутки), при- 
мЪшиваютъ ее къ 190 вЪфсовымъ частямъ медоваго 
сусла, находящагося въ бродильномъ чанЪ. Посл 
этого ведутъ брожене, какъ обыкновенно. 

По разсчету, 1 вфсовая часть дрожжей приходит- 
ся на 20--190—=910 вЪсовыхъ частей сусла, т. е., 
приблизительно, около '/› килогр. на 1 гектолитръ 
или около 1*/5 русск. фунт. на 8 ведеръ сусла 
средней крЪпости. 


') См. примёчане на стр. 770. 
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Составъ меда. 


Подобно пиву, квасу или вину. медъ-напитокъ 
представляетъ собою растворъ въ водЪ вытяжки, 
спирта, извфетнаго (небольшого) количества угле- 
кислаго газа и летучихъ ароматическихъ веществъ. 

Въ легкихъ скороспфлыхъ сортахъ и въ сортахъ 
меда средней кр$пости процентъ сиирта приблизи- 
тельно таковъ-же, какъ въ соотв$тетвующихъь имъ 
фрасхожемь и стояломз сортахъ пива, т. е., отъ 2 
до 3'/2 въ легкихъ и отъ 4'/› до 6—7 проц. въ еред- 
нихъ сортахъ (см. стр. 444). Впрочемъ, очень легкле 
сорта меда часто содержать не боле 1'/=—1., а иногда 
даже менфе 1 проц. спирта, т. е., походятъ въ этомъ 
отношении на нфоколько постоявпий дрожжевой квасъ 
(стр. 653 и 655). Такого рода очень легк1е сорта са- 
харнаго меда нер$дко фабрикуются именно на пиво- 
медо-варенныхъ заводахъ. КрЪикле сорта, по содер- 
жан!ю спирта, равно какъ и по другимъ своимъ ка- 
чествамъ. могутъ быть сравнены съ виноградными 
винами. Есть меда, содержащие 7—8—10—12 вЪфсов. 
проц. (рейнск1я, мозельскя, бордосскля, бургундекля 
вина), и есть такле, проценть спирта которыхъ до- 


ходить до 14—20 (сухмя и сладвйя вина); нако-. 


нецъ, въ очень крёпкихъ медахъ содержане спи- 
рта можеть быть доведено до 30—39 и болфе проц. 
(стр. 678 и 750). 

Бытяжка въ медЪ, приготовленномъ изъ одного 
сахара, состоитъ, понятно, только изъ сахара. Въ вы- 
тяжку меда изъ пчелинаго меда переходятъ составныя 
части вытяжки послЪдняго, а именно: сахаръ. азо- 
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тистыя вещества (бЪ$лки), небольшое количество 
камеди и н%Ъкоторыхъ другихъ безазотистыхъ ве- 
ществъ (углеводовъ) и минеральныя соли (стр. 666 
и 708—704). Но такъ какъ при брожени сахарв 
постепенно разлагается на спиртъ и углекислый газъ, 
то въ медЪ$-напиткЪ сахара обыкновенно т$мъ меньше, 
ч$мъ медъ богаче спиртомъ. Чтобы, однако. медъ со- 
хранялъ качества меда, онъ долженъ быть сладокъ, а 
потому сбраживане его, какъ мы говорили, не сл$- 
дуетъ вести дальше уменьшен1я въ немъ сахара до 
10—9 проц. (стр. 675 и 706). Сл$довательно, въ ме- 
дЪ-напиткЪ сахара должно быть не меньше 9—10 
проц., но можетъ быть гораздо больше: 15—20 и 
еще болЪе проц. (см. выше: Образцы меда). Толь- 
ко въ тЪхъ крфпкихъ медахъ. которые желаютъ 
уподобить извЪстнымъ сортамъ несладкихъ виноград- 
ныхъ винЪ. сахаръ можеть быть выбраживаемь до 
2 и менфе проц. (см. Восемнадцатый образеиь: 
стр. 760). Правда, въ продажЪ попадаются иногда 
и очень легкле меда (именно изъ чисто-сахарныхъ за- 
водскихъ), процентъ сахара которыхъ меньше 8; но 
это уже очень низк1е сорта меда. 

Азотистыя бължовыя вещества, среднее содержа- 
не которыхъ въ пчелиномъ мед около 0.8 проц., 
переходятъ и въ водный растворъ пчелинаго меда, 
т. е., въ медовое сусло; но одна часть ихъ (боль- 
шая) свертывается и ос$даетъ при кипячени этого 
сусла (стр. 681—682), а другая (меньшая) служитъ, 
во время брожен!я. для питан!я дрожжевыхъ клъ- 
токъ ") и потребляется ими, такъ что въ мед®- 


г) При дрожжевомъ брожени— культурныхъ дрожжевыхъ клф- 
токъ, а при самостоятельномъ брожени—дикихъ дрожжевыхъ клф- 
ТОКЬ, 
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напиткЪ остаются только слфды бЪфлковыхъ ве- 
ществъ. . 

Каме и друтя безазотистыя вещества, а рав- 
но и минеральныя соли, содержащаяся въ пчелиномъ 
мед. находятся также и въ медф-напиткЪ, но въ 
очень небольшомъ количеств$, такъ какъ и въ пче- 
линомъ медЪ, до разжиженя его водою, средейй про- 
центъ ихъ не великъ: камеди около 0,22, другихъ 
безазотистыхъ веществъ около 9.8 и минеральныхъ. 
солей оть 0,18 до 0.25. 

Вытяжка меда, приготовленнаго изъ патоки, от- 
личается. напротивъ того. сравнительно большимъ 
содержанемъ минеральныхъ, а именно каййныхъ 
солей (стр. 703). 

Въ вытяжек меда-напитка, также какъ въ вытяж- 
ЕЪ пива или вина, должны, кромЪ того. содержать- 
ся вещества, образующяся изъ сахара при брожени, 
рядомъ со спиртомъ, а именно: элицеринь и н%ко- 
торыя орзаническя кислоты (см. стр. 441). Въ ме- 
дахъ легкихъ и средней кр$пости содержаше этихъ 
веществъ едва ли превосходитъ процентъ ихъ въ пивЪ: 
до 0,2—0,3 глицерина и оть 0,06 до 0.2 кислотъ 
(см. стр. 449); въ боле кр$Викихь виноподобныхъь 
сортахъ меда процентъ глицерина, вфроятно, не 
меньше, чЪмъ въ винахъ соотвфтственной крфпкости. х 
т ел оть, 0,3. дос 1,6. } 

Въ вытяжкЪ фруктовыхь медовъь заключаются, 
понятно, также составныя части фруктовыхъ со- 
ковъ, между прочимъ, болЪе или менЪе значитель- 
ное количество органическихъ кислотъ: яблочной, 
лимонной и т. п. Въ вытяжку медовъ, сваренныхъ 
съ хмфлемъ, переходитъ извфстное количество рас- 
творимыхъ веществъ хмфля: хмфлевой смолы, горь- 


ай 





кой- и дубильной кислотъ, хмЪлевого алкалоида и 
хмЪлевого эфирнаго масла (стр. 441). 

Узлекислазо заза тЪмъ больше, чфмъ въ болЪе 
ранней степени брожен1я производится закупорива- 
не меда, ч$мъ закупориван!е это герметичнЪе и чЪмъ, 
при этихъ услов1яхъ, оно доле продолжается (сравни 
сказанное на стр. 444 —445). Въ крзпкихъ сортахъ 
меда обыкновенно н$зтъ или очень мало игры, по- 
тому что закупориваются они только пПослф про- 
должительнаго дображиван1я, въ то время, когда 
процесъ брожен1я на столько ослабЪфлъ и успокоился, 
что не выражается болЪе никакими замЪфтными для 
глаза признаками. Напротивъ того. легкле сорта меда, 
закупориваемые тотчасъ по окончанйи или даже ра- 
нЪе окончанйя главнаго броженя, могутъ играть 
очень сильно, конечно, если закупориван1е произво- 
дится правильно и вполнЪ герметично (стр. 694— 
695). 

Летуая ароматическая вещества. какъ въ пивЪ 
или винЪ, могутъ быть болЪе или менфе зам$тны для 
обонян1я и вкуса, но количественно не опред- 
ЛИМЫ. 

Относительно содержатя вытяжки, сахара и 
спирта, нами произведень былъ анализъ двухъ 
образцовъ: 1) чисто сахарнаго меда Калашников- 
скаго пиво-медовареннаго завода въ С.-Петербург 
и 2) меда изъ пчелинаго меда спещальнаго медова- 
реннаго завода Варшавской губ. (изъ склада Симона 
# Стецкало). 

Въ чисто сахарномь медь Калашниковскаго за- 
вода (1-й сортъ: см. стр. 716) найдено: 8,6 проц. 
вытяжки, состоявшей изъ одного сахара, и 1.3 проц. 
спирта. 
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Въ медь изз пчелинало меда изь склада Симона 


и Стецкалю оказалось: вытяжки 38,5 проц., изъ ко-. 


торыхъ 37,6 приходились на сахаръ (виноградный и 


отчасти фруктовый), и 6,14 проц. спирта; удфльный 
вЪеъ 1,1574. 


Хотя этотъ посл днйй медъ на этикетЪ бутылки 


и быль названъ старымь («М1оа агу») и стоилъ. 


дорого *), но, судя по приведенному анализу и по 
вкусу. онъ былъ очевидно не старше н%Ъеколькихъ 
м$сяцовъ, что для меда, приготовленнаго изъ столь 
густого раствора, слишкомъ мало. Именно велЪ$детве 
незр$лости, онъ быль еще сиропообразенъ (стр. 749) 
и приторно сладокъ на вкусъ. Надлежащая качества 
подобный медъ можеть пр1обрЪеть только посл го- 
раздо болфе продолжительной выдержки: черезъ 
годъ. два и болЪе (стр. 690, 693 — 694 и 7092). 
Только тогда онъ сдфлается дЪйствительно похожимъ 
на вино, а до т$Ъхъ поръ его не слЪдовало бы пускать 
въ употреблене. 


Гипеническое значене меда. 


Въ этомъ отношен1и легке и средне сорта меда, 
смотря по содержан!ю въ нихъ спирта, дЪйствуютъ 
подобно квасу или пиву, т. е., утоляя жажду, освЪ5жая 
и слегка питая (питаютъ тфмъ больше, ч$мъ значи- 
тельнфе въ нихъ процентъ сахара). Переваривать- 
ся и всасываться они должны еще легче ква- 
са и пива. Богатые углекислымъ газомъ игри- 
стые сорта меда, такъ-же, какъ и соотвЪт- 


') Бутылка его въ С.-Петербургв стоить 1 р. 75 к. 








ственные сорта пива или кваса, до извфетной 
степени возбуждаютъ пищеварене и выдЪлен!е же- 
лудочнаго сока. (Сравни: стр. 461—464 и 657— 
659). 

Гигеническое значен!е крфпкихъ виноподобныхъ 
медовъ совершенно то-же, что и виноградныхъ 
винъ, съ которыми они сходны и по вкусу. При 
умБренномъ употреблени, они возбуждаютъ д%ятель- 
ность пищеварительныхъ органовъ и нервной 
системы, а при излишкЪ ослабляютъ какъ то, 
такъ и другое. Въ умЪренномъ количеств ихъ 
подобно вину, можно совЪтовать, какъ укрЪ- 
пляющее средсгво, для выздоравляющихъ отъ тяже- 
лыхъ болфзней и вообще для людей слабыхъ, мало- 
кровныхъ. страдающихъ отсутстнемъ апетита и вя- 
лостью пищеварен!1я. Злоупотреблене крфпкими ме- 
дами также вредно, какъ и всЪми вообще спирт- 
ными напитками. Нужно соблюдать м5ру и никогда 
не доводить себя до опьянен1я: только при этомъ 
услов! и вино или медъ можетъ принести желаемую 
пользу. 
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Статистика производства пива и ежегодный акцизный доходъ 
отъ него въ различныхъ государствахъ. 


п риводимыя здЪсь свБ5дЪн1я заимствованы нами для 
иностранныхъ государствъ изъ четвертаго издан1я хо- 
рошо извфстнаго сочинен1я Таузима о фабрикащи 
цира и солода '), а относительно Росси изъ Отчетовь 
Главнаю Управленя Неокладныхь Оборовь Министер- 
ства Финансовь. Любезному вниман!ю послфдняго наше 
сочинен!е обязано именно всЪми тЪми данными, при 
помощи которыхъ намъ только и возможно было со- 
ставить себЪ надлежащее представлен!е о состояния 
пивовареннаго производства въ Росси. 

_ __  ВЬ 1891—92 г. годичное производство пива во 
всемъ мМрЪ равнялось приблизительно 195.000000 
_  гектолитрамъ или 1585.350000 ведрамъ. Акцизный 
_  сборъ съ этого количества пива простирался до 250 
о  миллюновъ рублей. 

| По странамъ производство пива и акцизный до- 


_  ходъ распредЪлялись, какъ показано въ нижеслЪ- 
дующей таблиц °). 


в. ') 9. Траиятра — Ге Твеоме апа Ргах!з Чег Ма7Ъете]- 

| ‘па ип@ РегафисаЯюот, уеме АпЙасе, Г.е!рийо, 1893. СвёдБня 

Таузина относятся къ 1891—92 г. 

. *) Въ таблицз цифры по лЪвую сторону запятой (болфе 

| жирный шрифтъ) означають мил.моны, а по правую сторону за- 
пятой (обыкновенный шрифтъ)— сотни тысячъ, десятки тысячъ и 
90 но нумерация. 





Назван!е странъ 


Росая '). 


СЗверная Германия 2), 


Баваря. 
Вюртемберге. 
Баденъ 
Эльзасъ- Лотаринмя. 
Австро-Венгр!я 
Великобритан1я 
Вельмя . 
ФранщЯя. 
Голландя . 
Даня. 

Швещя . 


Норвемя . 
Швейцар!я 


Италя : 
Соединенные Штаты . 
Испан1я, Балканскя 


и друг!я государства 3). 


Итого 





') Изъ Отчета Главноло 





Годичное производство 
пива въ миллонахъ 





гектолитровъ ведеръ 
3.69 30.000 

32.68] 265.582] 

14.48 | =- 117722 | 
3. 455 28 :049\ + 
1 ‚64 [> 13,333 | еэ |<? 

0.87) 7.073} 
16, О 136.584 
50.33 425,443 
10.00 81.200 
3.94 72.682 
1.70 13.821 
0.68 5.528 
0.08 \ 7.967 
0.60 4.878 
1.25 10.163 
0.13 1.057 
43.87 356.663 
0,96 7.305 
195.00 1585.50 





Министерства Финамсовь за 1892 г. 


`) Въ Съверную Гермамю включены вс% государства Гер- 
за исключеншемъ Баварш, Вюртемберга, Бадена и Эль- 


маши, 
заса-Лотаринги. 


3) Сюда отнесены Испаня, Балканекля государства и нзко- 
торыя друйя страны, о пивномъ производств и акцизномъ до- 
вообще очень незначительныхъ, свЗд®ня наши 
недостаточны для сколько нибудь точной статистики. Цоказанныя 
противъ нихъ въ таблип цифры допущены нами, какъ дополне- 
ве до круглыхъ цифръ суммы производства и акцизнаго дохода 
вс%хъ остальныхъ странъ. Могущая быть отъ этого погрёшность, 
во всякомъ случа, не велика и, при столь громадныхъ итогахъ, 


ход которыхъ, 


можетъ быть оставлена безъ внимания. 





НЫЙ ДОХОДЪ 


ВЪ МИЛл!0- 
| нахъ рублей 


Полученный 
съ пива, го 
довой акциз- 


ей ры 
№ м5 > — 


> ° 


окон 
© 00905 —4 © 00 <> <> 


<> РЭ 
<> <> сл © сл ©> 2 © = № © 


<> 
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38 


17 
Акциза не 
взимается. 

2.40 
Акциза не 


_ взимается. 


0,54 
61,50 


4.06 


250,00 


Управленля Неокладныхь 0б0ро0въ 











Хотя для пивоварен!я, кромЪ ячменнаго солода, 
на многихъ заводахъ употребляются и друге хлЪб- 


ные матералы, а также сахаръ и картофель, мы, для 


простоты разсчета, будемъ считать, что все указанное 
вь таблиц количество пива было выварено изъ од- 
ного ячменнаго солода, который, впрочемъ, и на са- 
момъ дфлф обыкновенно составляетъ самую большую 
и самую существенную часть идущихъ на пивоварене 
матер1аловъ. Если предположить, что изъ Т пуда яч- 
меннаго солода выходитъ среднимъ числомъ 6 ве- 
деръ пива '), то на приготовлеше указанныхъ въ та- 
блиц 1585.350000 ведеръ пива нужно было употре- 


5 900° — 264.225000 пуд солода. При 


операвяхъ очишен!я, соложен!я и пр. теряется около 
25 процентовъ, а потому ячменя на это количество 
солода должно было пойти около 352.300000 пуд °), 
стоимость которыхъ, если считать по Т рублю за 
пудъ, должна быть оцЪнена въ такое-же количе- 
ство рублей. При этомъ, однако, нужно помнить, что 
часть этой стоимости вознаграждается продажею 
остатковъ (трухи, дробины, тарелочнаго отстоя и пр.), 
могущихъ составлять отъ 35 до 40 процентовъ в$са 


бить 


') Изъ 1 пуда солода можетъ вытти отъ 81/> до 10 ведеръ 


пива, смотря по качеству пива и по содержан!ю вытяжки въ 


солодф. Мы принимаемъ 6 ведеръ, какъ среднюю величину: та- 
ково должно быть приблизительно количество пива, выбраженнаго 
изъ сусла 12°/^—12,5°/, плотности, при практическомь содержан!и 
ВЪ солодВ 60 проц. вытяжки (стр. 857—358). 
| ?) Потребное количество ячменя х = 264.225000 - 0,25 х; 
Хх — 0,25 х = 264.225000; 0,15 х = 264.225000, откуда х. = 
Е —= 852.300000 пудъ. Въ перевод$ на десятичный 
ВАсЪ, это количество пудовъ равняется около 57,7 миллюнамъ 
метрическихъ центнеровъ. Таузинь (см. сочинене его, указан- 
ное въ примБчани 1 на стр. 783) принимаеть отъ 52,5 до 58 
_милшоновъ метрическихъ центнеровъ ячменя. | 
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употребленнаго солода,т.е., въ данномъ случа отъ 92 до 
тоб милл. пудъ: остатки эти служатъ хорошимъ кор- 
момъ для скота. 

Принимая за среднюю поршю хм$ля 48—58 зол. 
или 0,5—0,6 фунт. на Т пудъ солода (стр. 259), т. е., 
т пудъ хмфля на 80—66 пудъ солода '), мы нахо- 
димЪ, что хмьля въ 1891—9092 году должно было 
264.225000_ 


быть израсходовано оть — 5 = 2.302819 до 


— 4.008409 пуд, что, при средней цЪнЪ 


264.225000 
66 

на хм$ль въ 22 рубля пудъ, представляетъ стоимость 
отъ 7'/4 до 9 миллоновъ рублей °). | 

Къ настоящему времени количество ежегодно. по- 
требляемыхъ на пивоварен1е хлфбныхъ матераловъ и 
хмфля должно несомнфнно возрости въ очень замЪт- 
ной пропорщи, такъ какъ производство пива въ те- 
чене нфсколькихъь лЪтъ, прошедшихъ послЪ 1891— 
92 г., не оставалось въ одномъ и томъ-же положении, 
а, напротивъ того, въ большинств% государствъ по- 
степенно расширялось. 

Какъ видно изъ таблицы, приведенной на стр. 784, 
большую часть пива, ежегодно приготовляемаго на 
земномъ шарЪ, производятъ Герман!я, Великобритания, 
Соединенные Штаты и Австро-Венгрия. Въ 1891— 





1Ж40 | 
И Е в К 
1 40 
40: 0,6, откуда =’ = о — 66 пу0ъ. 


2) 3.302812 пудъ = 0,54 миллюнамъ, а 4.003409 пудъ == 0,66 
милшонамъ метрическихъ центнеровъ. На основав тёхъ-же 
данныхъ пивоварен!я за 1891—92 г., Таузин принимаетъ втрое 
‘большее количество потребленнаго хмзля: отъ 1,5 до 1,6 милиюо- 
нов метрическихъ центнеровъ. Чтобы притти къ такому вы- 
воду, нужно и за среднюю порщю употребляемаго на пивовар- 
няхъ хмзля принять не 48—58 зол. на 1 пудъ солода, а вели- 
чину втрое большую, т. е., отъ 1'/> до 14/5 фунта, что, по на- 
шему мн$=!ю, слишкомъ много (сравни стр. 258—260). 








92 году этими четырьмя государствами сфабриковано 
1350.149000 ведеръ пива, такъ что на всЪ осталь- 
ныя государства приходилось только 235.201000 


_ ведеръ, т. е., немного болЪе '|1 части. Между про- 


чимъ, боле половины всего пива было приго- 


товлено Германею и Великобританею, которыя. 


въ этомь отношени раздфлены почти по ровну. Бо- 
лЪе °/1о пива, фабрикуемаго Австро-Венгрею, произ- 
водится Австрйскою половиною Импер1и, преимуще- 
ственно Нижнею Австр1ею и Богемею. Изъ госу- 


_ дарствъ, на долю которыхъ приходился сказанный 


остатокъ въ 235.201000 ведеръ, первое мЪсто зани- 
маетъ маленькая Белья (81.300000 ведеръ), зат$мъ 
сл$дуеть Франщя (72.6%2000 ведеръ) и только послЪ 
нея наше обширное отечество, 30.000000 ведеръ ко- 
тораго едва на 2 миллюна ведеръ превышали про- 
изводство крошечнаго Вюртемберга. 

Пивоварень, производившихъ пиво на продажу, 
на всемъ земномъ шарЪ въ 1891-—92 г. было около 
47000 ‘). Богаче всего въ этомъ отношен1и, какъ и 
сл$довало ожидать, были Герман!я и Великобритания. 
Въ Гермав!и было 24029 и въ Великобританйи 10087 
‚пивоварень. Большинство германскихъ пивоварень, а 
именно 15355, приходилось на юго-западную ея по- 
ловину: 6686 на Баварйю, 6748 на Вюртембергъ, 
Т70т на Баденъ и 128 на Эльзасъ-Лотарингю. Въ 
БельМи 2840, во Франши 2762, въ Соединенныхъ 


Штатахъ 2262 и въ Росаи 1141 (въ 1892 г.) пиво- 
варень. На всЪ проч!я страны, такимъ образомъ, оста- 


валось около 3870 пивоварень. ь 


р 


—————/,ЧС:— 


'} По Таузиниу (см. прим чае 1 на стр. 783) въ 1891—92 г. 
было 46783 пивоварень; но такъ какъ мног!я изъ существовав- 
шихъ пивоварень несомнзнно не вошли въ статистику Таузита, 


то мы сочли возможнымь дополнить число ихъ до круглой цифры 


47000. 
'50* 


ь 
ь . 
, 
с“ 
г 
7% г ич 
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Не смотря на постепенно все большее и большее 
расширеве пивовареня, во всЪхъ странахъ съ уста- 
новившимся производствомъ замЪчается постепенное, 
изъ года въ годъ, уменьшен!е числа пивоварень; напр. 
въ (СЪверной Германи въ 1873 г. было 10927, а въ 
1891—0902 г. только 7789 пивоварень, въ Австро- 
Венгр!и число пивоварень съ 3875 въ 1850 г. умень- 
шилось до 1859 въТЗОт {г Это фактъ нормальный, 
обпий для пивоваренйя съ другими фабричными про- 
изводствами: объясняется онъ постепеннымъ сосре- 
доточиван1емъ этихъ производствъ на большихъ за- 
водахъ и фабрикахъ, имфющихь возможность рабо- 
тать дешевле и лучше, именно всл5дстые обширности 
располагаемыхъ ими средствъ. Но если для странъ 
съ вполнЪ развитымъ производствомъ постепенное 
уменьшен1е числа пивоварень, по сказаннымъ причи- 
намъ, можно считать явлен1емъ нормальнымъ, хотя и 
вь нихь не всегда желательнымъ '), то нельзя ска- 
зать того-же о странахъ, въ которыхъ пивоварене 
находится только на пути развит!я: въ этихъ послд- 
нихъ странахъ уменьшен!е числа пивоварень чаще 
всего указываетъ на соотвЪтственный упадокъ и са- 
маго производства. Такое именно значен1е имЪетъ, 
по нашему мн$н1ю, прогрессивное уменьшен!е числа 
пивоварень въ Росси, если его разсматривать въ от- 
ношени всего государства, а не отдЪльныхъ м%фст- 
ностей (см. ниже: Пивоваренное производство вь Росси). 

Но 47000 пивоварни, указанныя на стр. 787, пред- 
ставляють собою только комерческ1я, платяния ак- 
цизъь заведен1я. КромЪ нихъ, въ каждой странЪ съ 
боле или мене развитымъ производствомъ обыкно- 





1) Въ Баварш, наприм8ръ, съ цзлью сохраненя, рядомъ съ 
большими, также и малыхъ пивоварень, въ пользу посл днихъ 
установленъ дяференцщальный акцизъ (ем. ниже: Способы 0бло- 
жемя пива акцизомъ). 





> 
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венно существуетъ много домашнихъ, хозяйственныхъ 
пивоварень, варящихъ пиво для собственнаго потре- 
блен1я и, потому, не обложенныхъ акцизомъ. Въ од- 
ной СЪверной Герман такихъ хозяйственныхъ пиво- 
варень въ 1890 —0Т г. было 39953, т. е., почти 40000 
(см. примфчане 1 на стр. 303); вь Великобритави 
число ихь въ 1891—92 г. было не менЪе 20705 '). 
Ни Герман1я, ни Великобритан!я не облагаютъ домаш- 
нихь пивоварень акцизомъ; онЪ заботятся о ихъ сохра- 
неши и распространен1и, на томъ основанйи, что, кромЪ 
непосредственной пользы, приносимой ими переработ- 
кою сырыхъ матер1аловъ въ полезный питательный про- 
дуктъ, существован!е ихъ очень важно, какъ разсадни- 
ковъ для ознакомлен!я съ производствомъ и для пр1- 
учен1я къ пиву населен1я. Такого рода хозяйственныя 
пивоварни играли ‘и продолжаютъ теперь играть боль- 
шую роль въ развит!и пивовареннаго искусства наз- 
ванныхЪъ государствъ. Своимъ настоящимъ цвЪтущимъ 
состоян1емъ пивоварен!е въ Германи и Великобрита- 
в!и обязано главнымъ образомъ именно этимъ хозяй- 
ственнымъ пивоварнямъ. Пивоваренные заводы вВъЪ 
томъ видЪ, какъ мы ихь находимъ теперь, возникли 
только въ текушемъ столЪти и преимущественно въ 
течен!е второй половины его: до того времени всЪ 
пивоварни носили хозяйственный или ремесленный 
характеръ, что не мЪшало имъ, однако, варить пре- 
восходное пиво. 

А рот! казалось бы, что страны, производяция 
ежегодно столь огромное количество пива, какъ Гер- 
ман1я и Великобритания, должны много вывозить его 
въ друг1я страны. На самомъ дЪлЪ, однако, оказы-. 
вается, что въ этихь, какъ и во всЪфхъ другихъ стра- 
нахъ, отпускающихъ пиво за границу, вывозъ пред- 


1) По Таузииу (см. прим$ чаше 1 на стр. 783). 
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ставляеть собою только сравнительно ничтожную 
часть ихъ пивного производства. Больше всего выво- 
зитъ Великобританя; но и ея вывозъ въ 1891—02 г. 
равнялся только 6.036419 ведрамъ (453954 барелямъ), 
т. е., составлялъ не болЪе 1,4 процента или мене !/то 
части ея годичнаго производства. За тотъ-же перюдъ 
времени изъ Герман!и пива вывезено 4.975560 ведеръ 
(612000 гектол.): около 1,15 процента или мен’е '/зе 
части годичнаго производства '). Въ Австро-Венгри 
заграничный отпускъ пива въ 1892 г. простирался до 
2.092807 ведеръ (368119 гектол.): около 2,2 проц. 
или немного бол$е '/в части годичнаго производства. 
Еще гораздо меньше вывозится пива изъ другихъ 


странъ; въ большинствЪ ихъ, напротивъ, ввозъ, не 


смотря на высок1я пошлины, значительно преобладаетъ 
надъ вывозомъ. Впрочемъ, и въ Великобритании, Гер- 
ман1и и Австро-Венгр1и извЪстная часть вывоза возмЪ- 
щается ввозомъ; въ 1891—92 г. ввозъ относился къ 
вывозу: вь Великобритан!и какъ Т къ 12, въ Австро- 
Венгр1и какъТ къ 9 и вь Германйи почти какъТ къ 2. 

Вообще-же нужно сказать, что во вс5хъ государ- 
‘ствахъ, не исключая и тЪхь, пивное производство 
которыхъ ничтожно, наибольшая часть потребляемаго 
населешемъ пива туземнаго происхождевя: привозное 
иностранное пиво, сравнительно съ туземнымъ, обык- 
новенно составляетъ только незначительную дробь. 
Факть этотъ объясняется сл5дующими причинами: 
относительною непрочностью и зависящею отъ того 
трудностью перевозки пива (стр. 326); существован1емъ 





1) Что касается отдзльныхъ государствъ Германи, то много 
пива вывезено было изъ Бавар!и: около 15,2 проц. или боле '/з 
части годичнаго производства, но большая часть вывезеннаго 
изъ Баварии пива пошла въ друйя государства Германш-же, 
преимущественно въ Сфверную Герман!ю, и, сдФдовательно, не 
можеть быть отнесена къ заграничному вывозу. 
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необходимыхъ для пивовареня матераловъ во всЪхъь 
‘странахъ '); тою легкостью, съ какою пивное произ- 
водство можеть быть пересажено въ любую изъ этихъ 
странъ *), и, наконецъ, высокими таможенными пош- 
линами, которыми большинство государствъ облагаетъ 
привозное иностранное пияо (см. ниже: Бвозныя пош- 
лины и тр.). 

Сравнительно съ пространствомъ и цифрою на- 
селен1я, самою пивною страною въ м@Ъ представ- 
ляется маленькая Бавар1я. По разсчету, каждымъ ея 
жителемъ выпивается ежегодно среднимъ числомъ 
219,4 литровъ или почти 18 ведеръ пива, т. е., около 
т бутылки въ день. За Бавар!ею, по количеству пива, 
ежегодно приходящагося на душу населен!я, слБдуютъ: 
прежде всего сосБдейй съ Бавар1ею Вюртембергъ —169,9 
литровъ или почти 14 ведеръ; потомъ Австря 3)—150 
‘литровъ==12,2 ведеръ, Великобритан1я—130,85 лит- 
ровъ == 10,6 ведеръ, Бадень—99,2 литровъ = 8,1 ве- 
деръ, СЪв. Герман!я — 87,9 литровъ == ",Т ведеръ, $: 
Эльзасъ-Лотарингя — 65,6 литровъ==5,3 ведеръ, Швей- 
цар1я—43,3 литровъ = 3,5 ведра, Франш!я—23,3 лит- 
ровъ == Т,9 ведра, Норвег1я— 18,8 литровъ = Т,5 ведра, 
Итал1я—8 литровъ == 0,65 ведра и, наконецъ, Росс1я— 
4 литра ==0,3 ведра (если даже принимать во вни- 
ман1е` только населен!е Европейской Росси). 





') Мы разумвемъ страны умЗреннаго пояса, изъ которыхъ 
каждая производитъ или можетъ производить нужные для пиво- 
варен1я матер!алы. * 


?) Въ особенности посл введенйя въ технику пивоварен!я 


приборовъ, производящихъ искусственный холодъ. 
3) Не включая Венгри, въ которой пива потребляется срав- 
нительно немного. | 
*) При разверсткВ ежегоднаго потреблен1я пива на всю Гер- 


манлю, сЪверную и южную вмЪств взятыя, на душу придется 


105,5 литровъ = 8,6 ведеръ. 





\% 


Обложене пива анцизомъ въ различныхь государствахъ. 


АЕ 

Сколько намъ извЪстно, не обложено пивное про- 
изводство акцизомъ только въ Швейцари и въ Шве- 
ци. Во всЪхь другихъ государствахъ акцизъ съ пи- 
ва представляетъ извБстный ежегодный доходъ, на 


который разсчитывается въ бюджетЪ. 


ВЕЛИЧИНА ОБЛОЖЕНТЯ ПИВА АКЦИЗОМЪ. 


Если за единицу обложения принять Т ведро го- 
товаго пива '), то вь копЪйкахъ величина акциза въ 
различныхъ странахъ выразится сл$лующимъ обра- 
ЗОМЪ: 





1) Чтобы найти для каждаго государства величину акциза съ 
1 ведра пива, мы пользуемса приведенною нами на стр. 784 таб- 
лицею: разд®ляемъ цифру годичнаго акцизнаго дохода даннаго 
государства, стоящую въ третьемъ столбц? этой таблицы, на циф- 
ру годичнаго-же производетва имъ пива, помзщенную во вто- 
ромъ столбцз той-же таблицы. Только для одной Росси мы заим- 
ствуемъ цифры акцизнаго дохода и пивного производства не изъ 
упомянутой таблицы, а изъ Отчета Главнаю Управлетя Неок- 
ладныхь Оборовь Мин. Финансовь за 1895 %, потому что таб- 
лица относится къ 1891—92 г., когда акцизъ въ Росеи былъ ва 
одну треть ниже существующаго теперь (съ 1-го декабря 1892 г.). 

Таузииь въ своемъ сочинени (см. прим чан!е 1 на стр. 783) 
принимаетъ за единицу обложен!я величину акциза съ 1 гектолитра 
пива, выбраженнаго изъ сусла 14 процентной плотности. Теоретиче- 
ски такой способъ оцфнки акциза кажется рац1ональнзе; но на 
самомъ дЪлЪ ведетъ только кь запутанности и неточности, уже 
потому, что приходится опЪвивать на основан!и не точно извъет- 
ной, а томко предтололаемой вЪроятной плотности сусла, что, 
какъ мы уб%дились при провзрк8 цифръ Таузиша, можеть быть 
причиною большихъ ошибокъ. 





СЗверная Гер- Вюртембергь . 14.0 | Росая *).. 20,8 
маня '). . 4,6 | Баваря 14,6 Великобритавя 22.7 7 
Голландя .. 5,1 | Соединенные дана». оао 
Велес ся. 7.0 Штаты . 17,2 | Норвешя. 49,0 
Франщя _. . 12,4 | Баденъ.... 18,5 | Итамя. 51.0 
Эльзасъ - Лота- Австро-Венгрия 18,8 
ром и 


Средняя величина обложен1я акцизомъ = 15,8 коп. 


Показанныя цифры акциза съ 1 ведра пива означають, какъ 
сказано, копйки; по лЪвую сторону запятой пфлыя коп®йки, а 
по правую сторону запятой— десятыя части коп®йки. 


Если исключить изъ списка Итал!ю, страну вина, а 
не пива, маленькую Норвегю и еше меньшую по 
величинЪ Дан!ю, производяпия вм$стЪ не боле 9— 
‚То миллюновь ведеръ пива въ годъ и, по ихь кли- 
мату и почвЪ, принадлежапия болЪфе къ скотовод- 
ственнымъ, чЪмъ къ земледЪльческимъ странамъ, то 
изъ вс5хъ странъ наибольшая величина акцизнаго 
обложен!я придется на Росс!ю и Великобритан!ю. Рос- 
с1я въ этомъ отношен1и, повидимому, даже уступаетъ 
Англи на Т,9 коп.; но эта уступка только кажущаяся; 
она исчезаетъ, какь скоро мы принимаемъ во вни- 
ман!е разницу въ сортахъ пива, приготовляемыхьъ обо- 
ими государствами: между тЪфмъь, какъ вь Англ!и да- 
же низиие расхоже сорта портера или эля выбражи- 
ваются изь сусла больше, чБмъ 14 процентной плот- 
ности, а на кр$пюе сорта иделъ сусло въ 19 и 20 
проц. (стр. 413 и 418), у насъ, вь Росси, плотность 
сусла для средняго пива едва ли можно принять 
_ больше, чЪмъ въ 12,5 проц. (см. примфчане 1 на стр. 
_785), При этихъ усломяхъ, пальма первенства, въ 
смысл высоты акциза, должна безспорно принадле- 


') См. примЗчаше 2 на стр. 784. 
?) Если къ акцизному прибавить патентный сборъ, то вели- 
чина обложен!я на 1 ведро пива увеличится до 21,1 коп. 


мя 


м Ст 
АС 
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жать нашему отечеству, которое, какъ мы увидимъ 
ниже, стоить во глав другихь государствь также 
по нерацшональности и стфснительности способа взи- 
ман!1я акциза. 


СпосовБы ОБЛОЖЕНТЯ ПИВА АКЦИЗОМЪ. 


Существующие способы обложен1я пива акцизомъ 
могутъ быть раздБлены на 4 вида: Г) взиман!е акци- 
за съ готоваго пива; 2) взиманйе акциза съ пивного 
сусла; 3) взиман!е акциза съ матераловъ, идущихъ 
на приготовлен!е пива, и 4) взиман!е акциза съ емко- 
сти т5хъ или другихь сосудовъ, употребляемыхъ въ 
пивоварени. 

т. Бзимане аициза с5 готоволо пива. Акцизъ упла- 
чивается фабрикантомъ при отпускЪ пива съ завода 
въ употреблене, въ формЪ, напримЪръ, бандероли 
соотвЪтственной стоимости, наклеиваемой на пробку 
бочки, боченка или бутылки. Прим$няется этотъ 
способъ въ Соединенныхъ Штатахъ, въ Дави, Ру- 
мын!и, Серби и Грещи. 


Въ Соединенныхь Штатахь —1 долларъ (1 р. 97 к.) съ каж- 
даго бареля (1,41 гектол.) поступающаго въ продажу или упо- 
треблене готоваго пива. Въ Диии—10 кронъ (5 р. 29 коп.) съ 
тонны (1,39 гект.) пива, содержащаго 2,5—6 проц. спирта. Въ 
Румыми — 4 леи (франка) съ румынскаго ведра (12,9 литр.). Въ 
Серби—12 франк. съ 1 гектолитра. Въ Греши—30 лептъ (сан- 
тимовъ) съ ока (1'/« килогр.), т. е., 24 франка со 100 килогр. 


2. Бзимане аициза сь пивною сусла. Акцизъ упла- 
чивается съ данной единицы объема, ° напримЪръ, 
съ гектолитра, и съ градуса плотности готоваго, 
прокипяченнаго и охлажденнаго сусла, передъ посту- 
пленемъ его въ бродильные сосуды. Измфреве объ- 
ема и плотности сусла производится обыкновенно 
въ холодильныхъ чанахъ. Практикуется эта система 
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взимания въ Австро-Венгрм, Итали, Великобритан!и 
и Голлани, при чемъ основанйемъ для опредЪлен!я 
плотности сусла въ первыхъ двухь государствахъ 
и въ Голланд1и служатъ показан!я снещальнаго сахаро- 
метра, а въ Великобритани—удфльный вЪфсъ сусла. 


Въ Австро-Венраи акцизъ взимается въ размёрв 16.7 крей- 
церовъ (13 коп.) съ гектолитра и градуса плотности сусла (Неко- 
_Шегота9), при чемъ допускается, безъь оплаты акцизомъ, изли- 
шекъ плотности до 0,6 градуса. Въ Итами—1,20 лиры (франка) 
также съ гектолитра и традуса плотности сусла. Въ Голландиы— 
0,625 гульдена (50 коп.) съ гектолитра сусла до 13 проц. плот- 
ности, 1 гульденъ (79 коп.) съ гектолитра сусла, плотность кото- 
раго между 13 и 15 проц., и, затВмъ, по 7 центовь (5,6 коп.) за 
каждый градусъ плотности свыше. 15 проц. Въ Великобритеийи— 
6 шиллинговъ и 3 пенса (около 3 рубл.) съ бареля (1,64 тектол.) 
сусла 1,055 удфльнаго в%са; съ сусла большаго или меньшаго 
удфльнаго взса акцизъ пропорп!онально увеличивается или умень- 
пшается. 


3. Бзимане акциза сь матеталовь, идущиль на при- 
‘отовлене пива. На практикЪ основашемъ для при- 
мЪнен!я этого способа служитъ или 0бъемь, или в165 
матер1аловъ. 

а) Бзимаще акциза съ объема матерлаловь: обыкно- 
венно съ объема солода (М4етааз), поступающаго 
въ заторъ. ПримЪняется этотъ способъ въ Бавар!и и 
у насъ въ Финляндш: измфряется объемъ солода въ 
гектолитрахъ, при помощи приспособленныхъ для 
того автоматическихъь приборовъ, находящихся въ 
связи съ солододробилками. 


Въ Бавари, чтобы облегчить для малыхъ пивоварень конку- 


реншю съ большими, обложен!е акцизомъ диферешиальное, а 
именно за гектолитръ солода взимается: 5 марокъ съ первыхъ 2000 
гектол., если пивоварня переработываетъ въ годъ не бол№е 6000 
гектол. солода; 6 марокъ при ежегодномъ потреблени солода до 
10000 гектол.; затЪмъ, 6,25 марокъ за каждый гектолитръ свыше 
10000 до 40000 и 6,50 марокъ за каждый гектолитрь свыше 
40000 гектол. 
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6) Бзимаме апциза съ виса матермтловь, передъ 
поступленемъ ихъ въ заторъ. Употребляется этотъ 
способъ во всей Германи, за исключен1емъ Баварли, 
Бадена и Эльзаса-ЛотаринМи, вь Норвеми и необя- 
зательно въ Белыми. 


Въ Оюверной Германи ') взимается съ метрич. цнетнера (100 
килотр.): хлёбныхъ зерень, риса и сырого крахмала (содержа- 
щаго не мензе 30 проц. воды)—4 марки; сухого крахмала, кар- 
тофельной муки и всякаго рода сироповь—6 марокъ; всЪхъ сор- 
товъ сахара (включая и употребляемый для подкрашиван1я пива) 
и различныхъ другихъ суррогатовъ солода—8 марокъ. Въ Норве- 
ии: 11,1 оръ съ 1 килогр. или 17,10 кронъ (около 9 рублей) съ 
100 килогр. ячменя. Въ Бельии; 10 сантимовъ сЪ 1 килогр. (10 
франковъ со 100 килогр.) солода; или 4 франка съ каждаго гек- 
толитра емкости заторнаго чана °). 


4. Бзимаще акциза съ емкости сосудовъ, чпотребляе- 
мыхь вь пивоварении: обыкновенно или съ емкости ко- 
тла» служащаго для кипячения пивного сусла съ 
хмЪфлемъ, или-же съ емкости заторнаю чана. Съ ем- 
кости котла акцизъ взимается во Франши, БаденЪ и 
ЭльзасЪ-Лотаринмм; съ емкости заторнаго чана— 
обязательно только въ Росси и необязательно (въ 
случаЪ желан!я заводчика) также въ Белычи °). 


Во Франши: съ каждаго гектолитра емкости котла, — 3,75 фран- 
ка для крЪпкаго пива и 1,25 франка для слабаго пива (рее 
Ы6те); при этомъ, изъ дфйствительной емкости котла подлежатъь 
обложен!ю акцизомъ только 80 проц. или */з, а 20 проц. или 1/5 
оставляются безъ обложешя. Въ Бадень: 2 марки съ каждаго гек- 
толитра емкости котла. Въ Эльзась-Лотаринии: съ каждаго гек- 
толитра емкости котла—2,30 марки для кр$пкаго и 58 пфени- 
говъ для слабаго пива (Оипп ег); такъ-же, какъ и во Франщи, 
облатается акцизомъ не вся емкость котла, а только 80 проц. ея. 
Относительно Бельии—6см. выше. О способ взиман1я акциза въ 
Росеши будетъь подробно говорено ниже. 


1) См. примЗчане 2 на стр. 784. 

?) Въ Белыфи акцизъ, смотря по желан!ю заводчика, можеть 
быть взимаемъ или съ емкости заторнаго чана, или съ вЪеа иду- 
щихъ на заторъ матер1аловъ. 

\- 
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Нритическая оцфнка величины акциза и способовъ его 
взимания. 


ВполнЪ ращональнымъь можеть быть признано 
только такое обложен!е акцизомъ, которое удовле- 
творяетъ слБдующимъ условямъ: 

Г) По величинЪ акциза оно должно быть сораз- 
мБрно съ платежными силами страны и степенью 
развит1я производства; ни въ какомъ случаЪ оно не 
должно увеличивать стоимость продукта на столько, 
чтобы мБшать его распространен среди населен!я 
страны, что въ особенности относится именно къ 
продуктамъ, которые, подобно пиву, могутъь имЪть 
важное ги[еническое и сельскохозяйственное зна- 
ченуе. | 

2) Практическое примфнен!е обложения, т. е., са- 
мый способъ взиман!я акциза долженъ быть, по воз- 
можности, простъ, точенъ и легокъ вь смыслЪ кон- 
троля, не обременителенъ для заводчика, с60000ду 
Фъйствий котораю онь никоимь образомь не должень 
снять, такъ какъ отъ этой свободы зависитъ не 
только дальнЪйций прогресъ производства, но и тех- 
ническое развит!е мастеровъ и всЪхъ вообще лицъ, 
соприкосновенныхъ съ нимъ. 

3) Обложене акцизомъ должно быть справедли- 
вое, т. е., разсчитано такимъ образомъ, чтобы выс- 
ше, боле дороге, сорта пива оплачивались пропор- 
щонально большимъ акцизомъ, чЪмъ низине, деше- 
вые сорта. 

Прим$няя только что приведенныя условя къ 
оцфнкЪ упомянутыхь выше четырехь способовъ 
обложеи1я пива акцизомъ, мы находимъ, что первый 


_сп060бъ, Т, е., взиман1е акциза съ готоваго пива 


вполнЪБ удовлетворяеть требованиямъ относительно 
простоты, легкости и точности контроля и свободы 
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дЪйствЙ заводчика, для котораго онъ можеть быть 
тфмь боле прятенъ, что заставляетъ платить только 
при отпускЪ, т. е., только за продуктъ, дЪйствительно 
поступающий въ продажу. Если бы заводы ограничива- 
лись варенемъ постоянно одного и того-же сорта пива, 
то лучшаго способа взиман!я акциза нельзя было бы и 
желать. Но когда сортовъ пива вариться нфсколько,— 
исчезаеть или справедливость, или простота обло- 
женя. Если всЪ сорта пива, какъ это дъЪлается въ 
Соединенныхъ Штатахь, облагаются однообразнымъ 


акцизомъ, то страдаетъ справедливость, такъ какъ. 


за низюе сорта пива приходится платить столько-же, 
сколько и за высоюе, вслБдств!е чего стоимость пер- 
выхъ, сравнительно съ послфдними, непропоршо- 
нально возвышается. Если-же соразм$рять высоту 
акциза съ сортами пива, то значительно усложняется 
простота способа. Именно по этой причинЪ, Тау- 
Зин считаетъ способъ не прим$нимымъ въ большин- 
ствЪ странъ, «такъ какъ», говоритъ онъ, «опред?- 
леве плотности сусла, изъ котораго приготовлено 
каждое данное пиво, на практикЪ было бы не испол- 
нимо». Мы, однако, не согласны съ мнЪыйемъ Тау- 
зиша и думаемъ, что и при разнообраз!и пригото- 
вляемыхъ сортовъ пива названный способъ можетъ 
быть примфненъ справедливо и безъ особыхъ затруд- 
нен]й: для этого стоитъ только соразмфрять высоту 
акциза не съ плотностью того пивного сусла, изъ 
котораго выбражено пиво, а съ объявленною заводчи- 
хомь продажною уъною каждаго даннаго сорта пива, 
при условии, конечно, чтобы заводчикъ не имЪлъь 
права продавать его выше этой цБвы (см. ниже: 
стр. 833). 

Второй способъ, т. е., взимав!е акциза съ объема 
и плотности пивного сусла (стр. 794), теоретически 


представляется самымъ рашональнымь и при надле- 


жащемъ примЪневи его долженъ быть самымъ спра- 








-. 


ведливымъ, потому что при немъ акцизомъ обла- 
гается вытяжка, сл$довательно именно та сущест- 
венная составная часть сусла, которою главнымъ 
образомъ обусловливаются качества пива, и, притомъ, 
облагаются по стольку, по скольку она дЪйствительно 
переходить изъ матераловь въ сусло и пиво. На 
основаВйи этихъ соображенй и введенъ названный 
способъ въ Австро-Венгрии. Но относительно всЪхъ 
другихь предъявленныхъ выше требовавйй (стр. 797) 
способъ этотъ на практик$ оказывается далеко не 
столь удовлетворительнымъ: онъ не только не простъ 
и не легокъ, а, напротивъ того, довольно сложенъ и 
затруднителенъ въ примБнен!и, ст$снителенъ для за- 
водчика и акцизнаго чиновника, хотя бы уже по тому, 
что заставляетъ посл$дняго быть, по необходимости, 
постояннымь и докучливымъ свидЪтелемъ всЪхъ 
дЪйстий пивовара. Премы для оцф$нки плотности и 
въ особенности объема сусла не на столько точны, 
чтобы предупреждать разноглас1я между заводчикомъ 
и чиновникомъ, разноглас!я, влекушля за собою не- 
праятные споры, для устраненя которыхъ, стороны, 
если не обладаютъ твердостью Мушя Сцеволы, мо- 
гуть прибЪгать къ сдБлкамъ, не предписаннымъ за- 


кономъ. Вообще, опытъь Австро-Венгри съ этимъ. 


способомъ взиман!я акциза не располагаетъ къ под- 
ражан!ю, да и въ самой Австро-Венграи онъ едва-ли 
продержится долго, такъ какъ противъ него теперь 
тамъ большинство пивоваровъ и знатоковъ дЪла. 
Третий способь, или взиманйе акциза съ матерла- 
ловъ (стр. 795), отличается простотою, легкостью 
примЪнен1я, достаточною справедливостью и вовсе 
не стфсняетъ дЪФйствйЙ заводчика. КромЪ того, спо- 
собъ этотъ побуждаетъ заводчика употреблять воз- 
можно лучиице матер!алы и старательно обработывать 
ихь передь поступленемъ въ контроль, что, съ од- 


_ ной стороны, способствуетъ улучшению пивного произ- 
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водства, а съ другой оказываетъ благопр!ятное вл!я- 
не на сельскохозяйственную культуру тЪхъ зерно- 
выхъ хлЪбовъ и вообще тЪхъ растевйй, которыя упо- 
требляются на пивоваренныхъ заводахъ, т. е., глав- 
нымь образомъ на культуру ячменя и хмЪля. Взи- 
мается акцизъ обыкновенно съ дробленыхъ или мо- 
лотыхъ матераловъ, передъь поступленемъ ихь въ 
заторъ. | 


Если, какъ, напримЪръ, вь Бавар!и, для пивова- | 


ренйя допускаются только соложеные матерйалы, то 
наиболфе простымъ и ц$Блесообразнымъ способомъ 


обложен1я акцизомъь представляется несомнЪнно в3и-. 


мане акциза съ объема идущаго въ употреблене с0л0- 
да, такъ какъ для измфрен!я объема послЪдняго су- 
ществують автоматическе приборы, которые дЪла- 
ють контроль точнымъ, независимимоь оть воли завод- 
чика и акцизнаго чиновника и уменьшаютъ работу 
посл$дняго до возможнаго минимума. 

Впрочемъ, мы думаемъ, что, безъ зам5тнаго ущерба 
для казны или заводчика, тотъ-же способъ взимания 
съ объема и тЪБ-же или таюе-же автоматическе 
приборы могутъ быть примфнены и къ несоложе- 
нымъ хлбнымъ матерлаламъ, при чемъ н$Ътъ надоб- 
ности измфнять и величину акциза, потому что 
хотя несоложеные матер1алы, при одинаковой степени 
сухости, вЪсять больше и, слЪдовательно, богаче 
вытяжкою, чБмъ соложеные,—они затрудняютъ про- 
цесъ пивоварен1я на столько, что выгода отъ избытка 
вытяжки уничтожается убыткомъ отъ излишка ра- 
боты, и это тфмъ болЪе, чЪфмъ значительнЪе ихъ 
прим$сь къ солоду, такъ ‘что заводчикъ, въ видахъ 
собственныхь интересовъ, не захочетъ примЪшивать 
ихъ слишкомъь много. Притомъ - же, на заводахъ, 
которые производятъь соложеше сами, т. е., на боль- 
шинствЪ нашихъ заводовъ, всЪ хлЪбные зерновые 
матер!алы могутъ быть изм5ряемы въ несоложеномъ 


Е. 
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вид. Друое дЪло — готовый крахмалъь и сахаръ, 
употребляемые во многихь пивоварняхъ за грани- 
цею (сахаръ преимущественно въ Англи, а крахмалъ 
и отчасти также сахаръ въ СЪверной Герман!и); для 
нихъ, кромф соотвфтственнаго повышен!я акциза, 
взиман!е по объему, вЪфроятно, удобнфе замЪнять 
взимашемъ по вЪсу‘). Мы говоримъ «в’Ъроятно», по- 
тому что опыть можеть показать и противное, т. е., 
что и для нихь взиман!е по объему, при помощи 
подобныхъ-же автоматическихъь приборовъ, такъ-же 
удобно, какъ и для хл$бныхъ матер1аловъ. | 

_ Взимане акциза въ впса матерлаловь гораздо ме- 
ыъе удобно, уже на томъ основанйи, что для него по 
сте время не придумано достаточно точныхъ автома- 
тическихь приборовъ. Поэтому, и въ СЪверной Гер- 
ман1и, гдъ акцизъ взимается съ в’са матер!аловъ 
(стр. 796), все боле и болЪе распространяется убЪж- 
дене въ необходимости замфнить акцизъ по всу 
акцизомъ по объему. До сихь поръ этому м$шало 
именно разнообраз1е матер!аловъ, употребляемыхъ въ 
сЪверно-германскомъ пивоварени (стр. 796); но ранЪе 
или позже и вь СЪверной Гермавн!и, нужно думать, 
будетъ введенъ акцизъ по объему, такъ какъ за него 
теперь высказывается большинство компетентныхъ 
людей. 

Вь пользу акциза по вЪсу ‘приводится то обсто- 
ятельство, что взв5шиванйемь стоимость матер!ала 
оцБнивается справедливЪе: обыкновенно, чфмъ тяже- 
ле хлБбный матералъ, тЪмъ больше въ немъ по- 
лезныхъ составныхъ частей, могущихъ перейти въ 
вытяжку сусла и пива, и наоборотъ. Оспаривать это 
положеве, конечно, нельзя; но, какъ вфрно замЪ- 
чаетъ Таузин, не должно придавать ему и слиш- 


1) См. на стр. 796 способъ взиман!я акциза въ Сфверной Гер- 
ман/и. 
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комъ большого значен1я, потому что, хотя при над- 
лежащемъ веденйи соложен!я изъ легкаго ячменя по- 
лучается обыкновенно болЪе легый, т. е., содержа- 
пий менфе вытяжки солодъ, чБмъ изъ тяжелаго яч- 
меня, значительный вЪсъ даннаго объема солода да- 
леко не всегда есть признакъ соотв$тственнаго со- 
держан!я въ немъ вытяжки: нерЪдко случается какъ 
`разъ наоборотъ, т. е., что легюЙ солодъ даетъ вы- 
тяжки боле, чЪмъ тяжелый; напр., при плохомъ 
соложеи изъ легкаго ячменя можетъ выйти тяже- 
лый, но бфдный вытяжкою солодъ !). Во всякомъ 
случаЪ, это сравнительно небольшое - преимущество 
акциза по в5су съ избыткомъ выкупается указаннымъ 
выше удобствомъ акциза по объему, къ чему нужно 
еше прибавить, что въ акцизЪ по объему гораздо бо- 
лЪе, чЪмь въ акцизЪ по вЪсу, заключается того по- 
лезнаго для пивоварен!я и сельскаго хозяйства сти- ^ 
мула, который побуждаетъ пивовара пользоваться воз- 
можно лучшими матерлалами. 

Что касается четвертиийо способа взиманйя акциза — 
съ емкости котла или заторнаго чана (стр. 796), то 
мы считаемъ достаточнымъ повторить мнЪ5н!е о немъ 
такого авторитетнаго знатока, какъ Таузине: это 
устарълый никуда неюдный способъ взиманмя акциза 
(уегаЖе(е, ЧиссБаиз уегууегИ1сре Зузвет); 4 исключенемь 
нъкоторой чростоты во взимании, онь не имъеть за 
собою ни одною преимущества и, напротив тою, всь 
вредные недостатки, между которыми злавные—неспра- 
 ведливость (ОпоегесвН окей) обложенля и полное стъсне- 
не св0б0ды дъйств ий производителя ?). Въ ‘особенности 
эти недостатки относятся именно къ примфняемому 





') Сказанное здфсь относительно ячменнаго солода вполн% 
примЪнимо, понятно, и кь солоду изъ другихъ хлёбныхъ зеренъ. 

") Стр. 989 указаннаго сочиненя Таузита (ем. примфчаше 
1 на стр. 788 ). 
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у насъ способу обложен1я акцизомъ—съ емкости за- 
торнаго чана. О влявши этого послфдняго способа 
на пивоварен1е Таузин, между прочимъ, выражается 
такъ: чтобы облечить для себя тяжесть акциза, завод- 
чикь вынужденъ работать нерацюнально (ег 15 сегуип- 
сеп, ит Э*еиег 2а зрагеп, ипгаЧопе| 2и атЪекеп). 


Ввозныя пошлины съ иностраннаго пива и возврать акциза 
при вы8035 пива за границу. 


„ 


Не существуеть пошлинъ на ввозъ иностраннаго 
пива только въ Швейцари и, какъ кажется, въ Вели- 
кобритани. Во всфхьъ другихъ государствахъ ино- 
‘странное пиво обложено болЪе или менЪе значитель- 
ными пошлинами. 

Въ большей части государствъ пошлина взимается 
съ вфса пива, вмфстБ съ посудою (т. е., съ вЪса 
Био), и только въ нЪфкоторыхъ съ объема (гекто- 
литра). 


— 


Со 100 килогр. пива (гио) взимается: въ Герман!и 6 марокъ; 
въ Австро-Венгр!а 3 гульдена въ бочкахъ и 8 гульденовъ въ бу- 
тылкахъ; во Франщи 9 Ффранковъ (минимумъ) и 12 франковъ 
{максимумъ); въ Дан!и 12 кронъ !) въ бочкахъ и 30 кронъ въ 
бутылкахъ (6 оръ и 15 оръ съ фунта); въ Швещи 8 кронъ ') 
въ бочкахъ и 15 крояъ въ другихъ сосудахъ (8 оръ и 15 оръ съ 
килограмиа); въ Румынши 30 лей (франковъ). 

Съ 1 гектролитра пива взимается: въ Бельми 5 франковъ въ 
бочкахъ и 7 франковъ въ бутылкахъ; въ Испани 15 пезеть 
{франковъ); къ Итами 22'/» лиръ (франковъ). 

Въ Росошм съ бочечнаго пива пошлина взимается по вЪсу, & 
съ бутылочнаго по объему, а именно: съ пива въ бочкахъ по 
1 р. 50 коп. съ пуда (ргаИо), т. е., около 9 р. 15 коп. со 100 
килограммъ (Ъгио); съ пива въ бутылкахъь — по 20 коп. съ 





') 1 датская или шведская крона = 100 орамъ =1,125 марк8= 
52,375 коп. 
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каждой бутылки, что соотвфтетвуетъ приблизительно 4 р. съ ведра 
или 32 р. 52 коп. съ гектолитра !). Разсчитывается въ Росси 
пивная пошлина (какъ и всЪ другя) на золото. 


Принявъ, вмфстЪ съ Гаузинюмь, что въ 160 кило- 
граммахъ вЪса 6уиНо (съ бочкою или бутылками) пива 
средней плотности заключается около Т гектолитра, 
‚и превративъ гектолитры въ ведра, а иностранную 
монету въ руссше рубли и копЪйки, мы, для возмож- 
ности сравнен!я, приводимъь величину пошлинъ раз- 
личныхь государствъ къ общеупотребительной у насъ 


единицЪ, а именно къ числу копфекъь на Т ведро 


пива. 
Располагаемъ, при этомъ, государства въ порядкЪ 
возростан1я взимаемыхъ ими пошлинъ: 

Съ Г ведра пива взимается: въ Белыти 23 кон. (въ 
бочкахъ) и 321/э коп. (въ бутылкахъ), во Франши 
41'/> коп. (минимумъ) и 55'/з коп. (максимумъ), въ 
Германи 55'/2 коп., вь Австро-Венгр!и 55'/? коп. (въ 
бочкахъ) и Тр. 48 коп. (въ бутылкахъ), вь Испани 
60'/? коп., вь Швещи 83 кон. (въ бочкахь) и тр. 56 
коп. (въ бутылкахь и пр.), въ Итал!и Т р. 02 коп., въ 
Дани Гр. 90 коп. (въ бочкахь) и 3 р. 12 коп. (въ 
бутылкахъ), въ Румыни 2 р. 21 коп., въ Роса °) 
2 р. 70 коп. (въ бочкахъ) и 6 р. (въ бутылкахъ). 

Какъ видимь, и вь этомь отношен!и первенство 
остается за Россею. 

Бозврать акциза при вывоз за раницу обыкновенно 
производится съ объема (напр. съ гектолитра) выво- 
зимаго пива, при чемъ въ большинствЪ государствъ 





') Считая въ 1 ведрё 20 бутылокь и въ 1 гектолитр$ 8,13 
ведеръ. 

2) Русещя золотыя пошлины, какъ и пошлины иностранныхъ 
государствъ, переведены нами въ кред. рубли, при чемъ мы счи- 
тали: 1 нём. марку въ 47 коп., 1 франкъ въ 371/2 коп. и 1 золот. 
рубль въ 1'/2 кред. рубля. 
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разсчеть дфлается такимъ образомъ, чтобы возвратъ 
былъ, по возможности, полный. Исключен!е въ этомъ 
послЪднемъь отношен!и составляютъ, повидимому, 
только Австро-Венгрйя и Росся. Въ Австро.Венгр!и 
за норму возврата принимается размфръ акциза съ 
гектолитра сало слабаю пива, свареннаго въ данной 
пивоварн.Ъ въ течен!е посл$днихъ 6 мЪсяцевъ, а такъ 
какъ для вывоза, наоборотъ, назначаются всегда болБе 
кр’5пк!есорта пива, то возврать оказывается неполнымъ; 
напр., если въ течене сказаннаго срока въ данной пи- 
воварнЪ для м$стнаго употреблен!я приготовляется 
изв стное количество пива изъ ТО процентнаго сусла, 
а для вывоза—пиво изъ 15 процентнаго сусла, то 
заводчикъ теряетъ на каждый гектолитръ вывезеннаго 
пива около 88 крейцеровъ или 70 коп., что состав- 
ляетъ на ведро около 8*/5 коп. Въ Росси при вы- 
воз возвращается 15 коп. съ ведра, а взимается ак- 
циза при варен!и пива, какъ мы видЪфли, среднимъ 
числомъ 20,8 ‘или почти 21 коп.: остаются, слЪдова- 
тельно, не возвращенными 6 коп. (на самомъ дЪлЪ 
больше, потому что 21 коп. представляютъ собою 
размЪръ акциза съ средняго пива, а для вывоза го- 
дится только крЪпкое пиво). 


Пивоваренное производство въ России. 


Пивоваренное производство, переработывающее въ 
боле цфнный и притомъ гиНенически полезный про- 
дукть сырые хлфбные матер!алы, должно бы нахо- 
диться въ стран столь земледЪльческой, какъ Рос- 
с1я, въ состоянйи высокой степени развитя и пре- 
усп$ван!1я; между тЪмъ, на самомъ дЪфлЪ замчается 
явлен!е совершенно противоположное: вмЪсто про- 
греса — регресъ, вмфсто преуспфван1я — упадокъ. 
Именно это ненормальное состоян!е пивоварев!я въ 
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Росси заставляетъь насъ заняться имъ подробнЪе, 
чЪмь то требовалось бы размрами и общимъ харак- 
теромъ нашего сочинения. 

Прежде всего мы изложимь фактическя данныя 
относительно послЪдовательнаго хода пивного произ- 
водства въ Росси въ течен!е послЪдней четверти 
истекающаго столЪ1я и состоян!я этого производ- 
ства въ настоящее время, —данныя, почерпнутыя нами 
изъ офищальныхь Отчетовь Главнаю Уиправлетя 
Неокл. Оборовь Мин. Финансовь. Къ этому, для пол- 
ноты картины, мы прибавимъ заимствованныя нами 
изъ Обзора внюшней торювли Росси Депчртамента 
Таможенныхь Сборовь свЪдЪн1я о ввозЪ къ намъ ино- 
страннаго пива и вывозЪ отъ насъ за границу на-- 
шего пива. ЗатЪмъ, чтобы читатель могъ составить 
себЪ ясное понят!е о возможномъ влявм на наше 
пивное производство примБняемаго у насъ способа 
взиман!я акциза, мы опишемъь этотъ способъ доста- 
точно подробно, со ссылками на статьи Устава обь 
акцизныхь Оборахь (изд. 1894 г.). 

Изъ собраннаго такимъ образомъ фактическаго 
матер1ала мы постараемся сдБлать необходимые вы- 
воды: о дЪйствительномъ состоя!и нашего пивного 
производства въ настоящее время, о причинахъ, ока- 
завшихъ и оказывающихъь вл]ян!е на это состояне, 
и о той роли, которая принадлежитъ въ этомъ от- 
ношени нашему акцизу. Въ заключен!е, мы попробу- 
емъ указать на мЪры, которыя слЪдуетъ предпри- 
нять, чтобы поднять наше пивоварене. 


СТАТИСТИКА ПИВНОГО ПРОИЗВОДСТВА вЪ РОоОС- 

СТИ ЗА 23 ГОДА. Ввозъ въ Росстю инострАН- 

НАГО ПИВА И ВЫВОЗЪ ЗА ГРАНИЦУ РУССКАГО 
ПИВА. 


Согласно сказаннымъ Отчетамь Главнио Управ- 
леня Неокл. Оборовь, число пивоваренныхъ заводовъ, 


— 
м: Е 


А ЕО А о а 
я Я о Ат. 5% 


слу 





нал оса аб ось Уз к 


акцизный доходъ и патентный сборъ за пер1одъ вре- 
мени съ 1873 г. по 1895 г. включительно '), т. е., 














за 23 года, распредЪлялись слфдующшимъ образомъ. ‚. 
. | Въ тысачахъ . | Въ тысячахъ - 
а рублей — рублей о 
о [- о 
| | 2 Завечатить 
Е в - Е == =. 
ы Г; 
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| 
2 (1878 | 20372.372,1| 105.3 1885 / 15414.666.6 184.1 
31874 | 20582.610.2| 106.8] = [1886 | 14094.855.6| 159.7 
- 811875 20703.067.2| 109.9] < |188т | 1365 4894-7| 1460 
211876 | 2145 3.484.9' 122.81 711888 | 1828[5.105.88 1487 
ы и ) 1958|3.302,2| 117,6] 8\1889 | 12965.3761 | 183,1 
< 1878 | 1896.60 | 1485] 211890 | 12885.2688 1815 
: 1879 3)| 18794.732.4| 149.2] 11891 | 11815.128.4 135,2 
= [1880 | 18025.735,9| 188.9 [1895 4) 11415.298.0 195.4 гай 
51881 | 1709[5.858.8| 140.6] © (1898 | 1106 7.083, 127,5 
811882 | 16585.807,4| 138.4] “21894 | 108017.701.2| 115,8 
= 11888 | 16525.620,6| 128.9} 2411895 | 10668.058.6 122.4 
= (1884 | 15925.108.0\ 182.91 = | 





До 1895 года св$д$вйй собственно о производств 
пива не собиралось и о размЪрахъ его можно судить 





г) СвЪдЪвй о производств% пива ранфе 1873 г. не имЪется 
въ печатныхъ отчетахъ Мин. Финансовъ: свЪздЪн!я-же этого ми- 
нистерства о годахъ. слдующихъ за 1895 г., еще не обработаны 
надлежащимъ образомъ. 

2) Съ 1877 г. введенъ тотъ способъ обложен!я акцизомъ, ко- , 
торый примЗняется у насъ и теперь, т. е., съ емкости заторныхъ >. 
чановъ ий числа заторовъ; до 1877 г. акцизъ взимался съ емкости | 
котловъ для варен!я сусла. Разм$ръ акциза до половины 1879 г. 
оставался = 12 коп. съ ведра. - 

3) Съ 1 юля 1879 г. акцизъ увеличенъ съ 12 коп до 20 коп. 
съ ведра. 

“) Съ 1-го декабря 1892 г. акцизъ возвышенъ до существую- 
щаго теперь разм$ра, т. е., до 30 коп. съ ведра. 


* 
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только по поступлев1ю акциза, принимая, при этомъ, 
конечно, во внимане послфдовательныя измфФнен!я 
въ величинЪ акцизнаго обложен!я. Въ 1895 г. произ- 
водство пива въ Росци, по отчетамъ Министерства 
Финансовъ, равнялось 38.789843 ведрамъ. По губер- 
нямЪ и областямъ Россйской Импери оно распре- 
дЪлялось такимъ образомъ: 














|. [= 1 = 5 о 1 53 
Назван!е гу 8 |8. |Назване гу- #8 |ВЯо 
бернй и о. эЯ= .| бернй и > 
областей. ЭЗын Заща| областей сна ЭВЕЯ 
ЕЕ НЕРВ Е 
Привислян - Юго - запад- 
ся 1) |229 |: 9.158890 ныя 8) ^.-. 75 | 1.880400 
СЪверныя °). 22 | 5.921485| Восточныя . 41 | 1.646865 
Прибалтй - Закавк. край, 
смя ...| 1991 5.735400] Турк.крайи 
СЗверо - за- Сибирь .. 92 | 1.014159 
падныя . .| 171 | 3.861753| Средн. чер- 
Средн!я про- ноземн. .. 44 849072 
мышлен. 3). 38 | 3.857786] Малоросей- 
Южныя 4) .| 105] 3.592404] семя... 43 727129 


Изъ Обзора вньшней торювли Департамента Та- 
моженныхь (боровь видно, что въ 1895 году въ Рос- 
сю ввезено пива, портера, меда и сидра: 





') Изъ нихъ на Варшавскую губ. приходится 46 заводовъ и 
3.406000 ведеръ и на Петроковскую губ. 41 заводъ и 2.659805 
ведеръ. : 

?) Изъ нихъ на одну Петербургскую губ. 7 заводовъ и 
5.550,000 ведеръ. 

3) На одну Московскую губ. 6 заводовъ и 2.950000 ведеръ. 


“) Больше всего на Херсонскую, Астраханскую и степныя’ 


губерни СЗв. Кавказа. 
5) Изъ нихь на одну Кевскую губ. 26 заводовъ и 1.000400 
ведеръ. 


у 
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Изъ внимательнаго разсмотрЪьйя данныхъь отно- 
сительно произведеннаго въ таможняхъ досмотра 
явствуетъ, что, за исключен1емъ 987 пудъ (на сумму 
/Т29 кред. рублей), ввезенныхъ изъ Франши, 5 пудъ 
(на б кред. рублей), поступившихъ изъ Китая, и 
5956 бутылокъ (на сумму 3294 кред. рублей), ввезен- 
ныхъ изъ Франщши, Испани, Швейцари и Турши, 

‚ ве%% остальной 66035 относится исключительно къ 


пиву и портеру. Что касается сказанныхъ 987--5 пудъ. 


и 5956 бутылокъ, то ихъ сл$дуетъ причислить, по- 
видимому, къ сидру и подобнымъ напиткамъ. 

ТъЪ-же данныя досмотра ‘) показываютъ, что боль- 
шая часть иностраннаго пива, какъ и слфдовало ожи- 
_дать, ввозится къ намъ изъ Австро-Венгрли, Германи 
и Великобритани. 


Изъ ввоза за 1895 годъ приходилось на: 


Австро-Венгрю Герман!ю Великобритан!ю _ 


Въ бочкахь . 23.990 пудъ на 19.240 пудъ на 6.003 пудъ на 
31.143 кр. руб. 121.618 кр. руб.?) 36.399 кр. руб. 


> бутылкахъ 2.4388 бут. на 15.881 бут. на 147.624 бут. на 
1.141 кр. руб. 8.516 кр. руб. 114.695 кр. руб. 


Относительно 1896 и 1897 г. по Азатской гра- 
ниц$ въ Тамож. Департамент пока еше не имЪется 





1) По государствамъ' въ Обзорь внышней торювли Тамож. 
Департамента имФются только цифры досмотрённыхъ таможнями 
товаровъ. Цифры эти большею частью не вполнф сходятся съ 
цифрами товаровъ, уже очищенныхъ пошлиною, такъ какъ изъ 
досмотрфнныхъ товаровъ часть можеть быть возвращена обратно 
за границу, а часть (именно приходящаяся на самый конецъ 
года) оставаться въ таможнЪ, не оплаченною пошлиною, до сл*- 
дующаго года. Но разница между досмотр%нными и дЪйствительно 
очищенными пошлиною товарами обыкновенно на столько не ве- 
лика, что, для нашихъ цфлей, можетъ быть оставлена безъ вни- 
маня. 

”) Цифра 121.618 руб. въ 0бзорт, вфроятно, показана ошибочно: 
‚ слишкомъ велика. 
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обработанныхъ св5дЪфнй. По Европейской-же границЪ 
(включая и Финляндскую) ввозъ пива и пр. въ 1806 г. 
равнялся 51 тыс. пудамъ (стоимостью въ 215 тыс. 
кр. рубл.) и 146 тыс. бутылкамъ (на 103 тыс. кр. 
рубл.), а съ 1 января по 1-е сентября (за 8 мЪся- 
цовъ) 1897 года—37 тыс. пудамъ (стоимостью въ 108 
тыс. кр. рубл.) и 106 тыс. бутылкамъ (на 74 тыс. 
кр. рубл.). 

Бывозь пива изъ Росси за границу, по свЪдЪн1ямъ 
того-же Тамож. Департамента, въ 1895 г. равнялся 
9907 пудамъ и 51796 бутылкамъ: всего на сумму 
30322 кр. рублей. Любопытно распредЪлевн!е этого 
вывоза по государствамъ. РаспредБлен1е это пока- 
зано въ таблиц на стр. 812. 3 

Изъ этой таблицы видно, что главнЪйи!й нашьъ 
вывозъ — въ Аз1атск!я страны: больше всего именно въ 
Персю и въ страны, прилежапия къ Туркестанскому 
краю, къ которымъ ‘принадлежитъ опять таки та-же 
Перся. Если исключить Финляндю, то по Евро- 
пейской границ вывозъ нашъ окажется совсЪмъ 
ничтожнымъ — случайнымъ. Къ такому случайному вы- 
возу, между прочимъ, слБдуетъ отнести показанный 
вЪ таблиц вывозъ портера, такъ какъ въ послЪдую- 
пме 1896 и 1897 года онь уже болЪе не повторялся. 

По’ Европейской границЪ (включая и Финляндию) 
вывозъ пива изъ Роси въ 1896 г. равнялся 4 тыс. 
пуд. (на б тыс. кр. рубл.) и 28 тыс. бутылкамъ (на 
2 тыс. кр. рубл.), а съ Т января по Т сентября (за 
8$ мБсяцовъ) 1897 года—1!3 тыс. пудамъ (на ТГ тыс. 
кр. рубл.) и 107 тыс. бутылкамъ (на 7 тыс. кр. рубл.). 
Весь вывозъ относится къ обыкновенному пиву, такъ 
какъ портера въ эти годы совсфмъ не вывозилось. 
СвфдЪн1я относительно этихъ годовъ по Азатской 
границ пока еше не достаточно обработаны /амож. 
Департаментомы. 











Въ 1895 г. вывезено изъ Росчи въ: 
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ма 
Е Е ЗЕЕ ИЕ 
Е ы ая 
. [о ‹ Е | .— = Е = 
© < | = \ оноыь. р 
тЫ Бе | 5 сане” 
= о ы о Е: 2 е > ‹ |398 в 
Ве а Е А 
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аи || = Е 5 Е 2 овыя соя 
Портера пу- 
ДОвЪ 0 0 0 Я 3-5 0 0 0 0 0 0 762 
| (1.050) (42) (54) (1.146) 
Портера бу- 
ТЫЛОКЪ . 0 | 40 В ь. О 0 0 О 20 0 0 40 
(40) (40) 
Пива пудовъ| 679 | 4 | 132 40 05:0 0 90 071 а:21а 0 4.958 | 9.145 
т (844) |`(8) | (130) | 65) (170) | (194) (6.909) (14.920) (23.211) 
»  буты- : 
локъЪ Е 500 = Оо 2Т 0 0 0:1 2.904:58.765-7 © 5 Зоб ста0 0 51.156 
(11.88) (132) (290) | (385) '(2.294) (1.636) (5.925) 
































Цифры, стояшия въ скобкахъ, означають стоимость вывезеннаго пива въ кредитныхъ рубляхъ. 





\ 
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Замтное увеличен1е вывоза по Европейской гра- 
ниц$ въ 18906 г. и въ особенности въ 1807 г. объ- 
ясняется, по нашему мнЪн!ю, главнымъ образомъ 
пробными отправками парт пива на Европейсюе 
рынки нЪкоторыми изъ нашихь большихъ заводовъ. 
Сколько намъ извфстно, однако, результаты этихъь 
пробъ пока оказываются далеко не поошрительными. 

О ввозныхъ пошлинахъ и о возврат$ акциза съ 
вывозимаго пива—см. стр. $803, 805, и 817—818. 


Акцизъ нА ПИВО И СПОСОБЪ ЕГО ВЗИМАНТГЯ ВЪ 

Россти. ВозврАТЪ АКЦИЗА ПРИ ВЫВОЗ РУС- 

СКАГО ПИВА И ПОШЛИНЫ НА ИНОСТРАННОЕ 
пиво. 


До 1877 года акцизъ взимался у насъ съ емкости 
котловъ для варки пивного сусла, подобно тому, какъ 
‚ это теперь практикуется еще во Франши и въ Ба- 
денЪ (стр. 796), а также у насъ при медоварен!и. 
Съ 1877 г. введень примфняемый у насъ и по се 
время способъ обложен1я акцизомъ—съ емкости за- 
торныхъ чановъ и числа заторовъ. Сущность этого 
способа указана на стр. 706; на стр. 802—803 объяснены 
его недостатки. Но чтобы вполнЪ понять то вредное 
влян1е, которое этоть способъ оказываеть на наше 
нивоварен!е, необходимо подробно ознакомиться съ 
дЪйствительнымь примфнешемь его на нашихь за- 
водахъ. 

Согласно Уставу обь акцизн. сборать (изд. 1894. г.), 
акцизъ съ пивоварен!я взимается по вм$стимости (въ 
ведрахъ) заторныхъ чановъ и по числу разрфшен- 
ныхъ заторовъ. При этомъ емкость каждаго затор- 
наго чана должна быть въ городахъ не менЪе 100, 
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а въ селахьне мене 35 ведеръ '). При каждомъ за- 
торномъ чанЪ, не имъющемъ приспособленйй для от- 
цЪживан!я сусла, допускается одинъ вспомогательный 
фильтращюонный (ц'Ъдильный) чанъ и одинъ перепуск- 
ной чанокъ (для передачи затора или сусла изъ од- 
ной посуды въ другую). Емкость фильтраоннаго чана 
не должна превышать емкость заторнаго чана боле, 
чЪмъ на То процентовъ, а вм$стимость перепускного 
чанка не должна быть бол$е То ведеръ. Если заторный 
чанъ снабженъ внутреннимъ дырчатымъ дномъ для от- 
цБ5живан!я сусла, то вспомогательнаго фильтращоннаго 
чана вовсе не допускается. Емкость заторныхъ котловъ 
(для варки затора, а не сусла) должна быть не бо- 
лЪе ?/з емкости заторныхъ чановъ, а емкость котловъ 
для варки отцфженнаго сусла не должна превосхо- 
дить емкость заторныхъ чановъ болЪе, чЪ$мъ на 150 
процентовъ. КромЪ названной посуды, въ варочномъ 
отд’Блеви завода могутъ быть еще котлы для нагрЪ- 
вания и кипячен!я воды и неболыше занки для от- 
дБлен!я хм5ля отъ сусла, при спускани послЪдняго 
изъ котловъ въ холодильники; никакой-же другой по- 
суды въ этомъ отдБлеши не должно быть. (Ст. 319, 
233 и 234 Уст. 0бъ анц. сб. и Циук. М. Ф. отъ 27 1юня 
1885 г., № 1842). 

Вся находящаяся въ варочномъ отдфленйи посуда 
должна быть подробно описана, измфрена, занумеро- 
вана и проклеймлена акцизнымъ чиновникомъ, съ со- 
блюдешемъ, при этомъ, извЪстныхъ предписанныхъ 
акцизными правилами формальностей (ст. 236 Уст. 


00% аку. сб. и Правила 7 мая 1862 г. приложене 
ПТ лит. В). 





°) Съ разр8шеня Министра Финансовъ, и въ городахъ могутъ 
быть допускаемы заторные чаны менфе 100 ведеръ, но ни въ 
какомъ случа не менфе 35 ведеръ (Прим. 1 кь ст. 238 Уст. 
объ акц. 06.). 
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ВсЪ сосуды должны быть, конечно, употребляемы 
пивоваромъ только для т$хъ операщй, для которыхъ 
они назначены. Такъ какъ акцизъ взимается съ ем- 
кости каждаго заторнаго чана и съ каждаго разт- 
шенназю затора, то управляюпий заводомъ, передъ на- 
чаломъ операшй затиран1я, обязанъ испросить на нихь 
разр шение отъ акцизнаго надзирателя или его но- 
мощника, для чего онъ долженъ подать тому или 
другому объявлеле, въ которомъ подробно обозначаетъ: 
Г) начало, продолжительность и время окончанйя ра- 
ботъ, относящихся до затиранйя и связанныхъ съ 
нимъ операшй; 2) число ежедневныхъ заторовуъ; 3) по- 
суду, которая будетъ употреблена, съ показанемъ 
номеровъ заторныхъ чановъ, соотв5тствующей вспомо- 
гательной посуды и котловъ, сопровождая эти ука- 
зан1я краткимъ изложен1емъ послфдовательваго хода 
производства и опредБленемъ времени занят1я вспо- 
могательныхъ (цфдильныхъ) чановъ и котловъ зато- 
рами; 4) размЪ$ръ акциза, приходящагося за заторы, 
разрЪшен1е на которые испрашивается. Составитель 
объявлен1я долженъ, при этомъ, имЪфть въ виду: Г) 
что всЪ вообще работы отъ начала затора до спуска 
сусла въ холодильныя тарелки должны быть произ- 
ведены вь течене 18 часовъ; 2) что работы по за- 
тиран1ю на заводахъ, дфлающихь не болЪе двухь 
заторовъ въ сутки (при достаточной емкости чановъ), 
должны начинаться не ранЪе 5 час. утра и оканчи- 
ваться не позже 9 час. вечера, и 3) что работы по 
заторному чану должны быть окончены: на заводахъ, 
имфющихь при заторныхъ фильтращонные чаны, че- 
резъ б часовъ, а на заводахъ, не употребляющихъ 
фильтрацюнныхъ чановъ и процъживающихъ затор- 
ную массу въ заторныхъ-же чанахъ, не позже, какъ 
черезъ 14 часовъь оть начала затора. Въ объявлен!и- 
же дБлается обыкновенно и требуемое закономъ ука- 
занйе на лицо, исполняющее въ завод должность 
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отв5тственнаго пивовара. (Ст. 243, 246 Уст. объ акц. 
сб. и приложеше УП кь нему). 
`РазрБшен1е можетъ быть испрашиваемо, по жела- 


н1ю заводчика, на одинь или нЪсколько заторовъ, 


производимыхъ въ течене одного дня или нъЪсколь- 
кихъ сутокъ, о чемъ должно бытъ точно обозначено 
въ объявлеми. Акцизный надзиратель или его по- 
мощникъ, провБ5ривъ объявлене съ описашемъ завода 
и удостов$рясь въ вЪфрности исчисленнаго завод- 
чикомъ акциза и въ томъ, что этотъ акцизъ или 
обезпеченъ залогомъ, или уже внесень въ казначей- 
ство (квитанши послЪдняго), выдаетъ заводчику раз- 
ръшительное свидътельство, каковое прочитывается 
вслухь и внятно всЪмъ (?) рабочимъ и затЪмъ выста- 
вляется въ заводЪ на видномъ мЪстЪ. от 244. УСТ. 
объ акц. сб.). 

Во время бездЪйств1я заводовъ, а также при вся- 
комъ временномъ перерывЪ работъ упомянутая выше 
заводская посуда до сусловаго котла включительно 
должна быть опечатана. Заторная посуда должна 
быть, сверхь того, опечатываема и во время дЪйствя 
завода, если промежутокъ времени отъ окончан!я од- 
ного затора до начала другого боле 5 часовъ. Опе- 
чатан!е и распечатан1е производится лицомъ акциз- 
наго надзора, а если таковое не прибудетъ ко време- 


ни открыт!я или прекращенйя дЬйствйЙ завода, то са-_ 


мимъ заводчикомъ или отв5тственнымъ на заводЪ ли- 
помъ, въ присутствыи не менЪе двухь свидЪтелей изь 
рабочихь или постороннихъ лицъ, съ запискою въ 
шнуровую книгу—когда и при комъ сдфланы опеча- 
тан!е и распечатане. Въ случаяхь неиредвид5нныхъь 
остановокъ вь дЪйств1яхъ завода, долженъ быть въ 
течен1е 24 часовъ составляемъ актъ, за подписью за- 
водчика или отвфтственнаго лица на заводЪ, члена 
полищи и свидЪфтелей изъ рабочихь и постороннихъ 
лицъ (число посл$днихъ должно быть не менЪе трехъ). 


+ 
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Составленный актъ препровождается должностному 
лицу Акцизваго Управлен1я, а кошя съ него вписы- 
вается въ шнуровую книгу, при чемъ если должност- 
ное лицо Акцизнаго Управленя имфетъ свое м%сто- 
пребыван1е не далБе 20 версть отъ завода, то оно 
должно быть ув$домлено о происшедшемъ въ тотъ- 
же день. (Ст. 245 и 322 Уст. объ акц. сб. и приложе- 
не УП кь нему). 

Въ каждомъ завод должны быть ведены двЪ кни- 
ги, перенумерованныя и засвидЪтельствованныя ак- 
цизнымъ надзирателемъ: Г) заводская шнуровая кни- 
га—для записыван!я времени опечатыван1я и распеча- 
тыван!я посуды, а также отступлен! отъ общаго по- 


рядка производства; 2) рабочая книга—для подроб- 


наго записыван!я рабочихъ варочнаго отдЪфления. (Ст. 
247 Уст. объ акц. сб.). 

До 1879 г. акцизъ взимался въ размЪрЪ 12 коп. 
съ ведра; съ т 1юля этого года онъ былъ увеличенъ 
до 20 коп. а съ Т декабря 1892 г. до 30 коп. съ 
каждаго затора и съ каждаго ведра емкости затор- 
наго чана. (Приложен!е къ ст. 111 Уст. объ акц. сб., 
отд. П, п. 4). 

Варен1е пива безъ уплаты акциза дозволяется для 
домашняго употреблен!я, а не для продажи: Г) вся- 
кому хозяйству у себя на дому; 2) въ селахъ и дерев- 
няхъ—въ корчагахь во всякое время, а въ котлахъ 
только для храмовыхъ и мфстныхъ сельскихъ праздни- 
ковъ, для свадебъ и для такъ называемыхъ иомочей во 
время полевыхъ работъ; 3) въ монастыряхъ. Во всфхъ 
случаяхъ безъ возведения особыхъ постоянныхъ по- 
строекъ для пивоварения. (Ст. 124, 125, 126 и 324 
Уст. объ акц. сб.). 

При вывозЪ пива за границу акцизъ возвращается 
заводчику въ количествЪ 15 коп. съ ведра, при усло- 
ви, однако, чтобы вывозимое пиво содержало не ме- 
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нЪе 3 проц. спирта (Ст. 350 Уст, объ акц. сб. и Ин- 
струкщя Мин. Фин. оть т мая 1886 г.).. 

Иностранное пиво при. ввозЪ его въ Россю опла- 
чивается иошлиною (золотомъ): въ бочкахь по 
тр. 50 коп. съ пуда (670, т.е. включая и вЪсъ бо- 
чекъ), а въ бутылкахъь по 20 коп. съ бутылки: (ст. 
29, п. Ги 2 Тамож. тарифа). г 


НАСТОЯЩЕЕ СОСТОЯНТЕ И НОСЛЕДОВАТЕЛЬНЫЙ 
хХОДЪ ПИВНОГО ПРОИЗВОДСТВА въЪ Росбсти зл^ 
ПОСЛВДнНтТЕ 925 ЛВТЬ. - 


Влян!е на то и другое примфняемаго у насъ способа ак- 
цизнаго обложения. 


Разсматривая приведенныя на стр. 807 цифры ста-. 
тистики, мы видимъ, что число пивоваренныхъ заво- 
довъ въ Росси до 1876 г. постепенно увеличивалось: 
затЪмъ, въ 1877 г. оно убавилось сразу на 187 ‘и по- 
слЪ этого ежегодно падало въ такой пропорши, что 
къ 1895 г. уменьшилось боле, чфмъ на половину, 
сравнительно съ 1876 г. Факть постепеннаго уменьше- 
вя числа пивоварень есть явлев!е нормальное для 
государствъ съ достаточно развитымъ пивовареннымъ 
производствомъ: объясняется оньъ все большимь и 
большимъ сосредоточиванемъ послЪдняго на круп- 
ныхъ заводахъ. Таково, напримЪфръ, значен!е этого 
факта для Германи и Австро-Венгри. Отъ подобна- 
го-же сосредоточиван1я производства можетъ зави- 
сфть и уменыпен1е числа пивоварень въ извЪстныхъь 
мЪстностяхъ Росси: въ Петербургской, Варшавской, 
Московской губ. и т. п, Но для всей Росси въ со- 
вокупности фактъ ежегоднаго уменьшен!я числа пиво- 
варень есть несомнЪнный признакъ соотв тственнаго 
прогресивнаго упадка пивоварен1я, т5мъ болЪе, что 
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и происходитъ это уменьшене въ Росси далеко не 
въ той постепенности, какъ въ государствахьъ съ раз- 
витымъ пивовареннымъ производствомъ. Между тЪмъ 


какъ число пивоварень въ СЪФверной Германи въ те- 


чен!е 19 лБтъ, а именно отъь 1873 г. къ 1892 году,» 
уменьшилось съ 10927 до 7789, т. е., на 3138 пи- 
воварень или на 28,7 процентовь, а въ Австро-Вен- 
гр1и въ течен!е 21 года, отъ 1870 г. къ 1891 году— 
СЪ 2753 до 1859, т. е., на 894 пивоварни или на 
32,5 процентовь,—у насъ, въ Росси, въ т9-лфтньй пе- 
р1одъ времени, отъ 1876 г. къ 1895 году, число пи- 
воварень уменьшилось съ 2145 до ТОбб, т. е., на 1079 
пивоварень или на 50,5 ироцентовь, слЪдовательно, 
бол5е, чЪБмъ на половину. Если-же столь значительное 
уменьшен!е оказывается, какъ мы видимъ, слишкомъ 
большимъ даже для государствъ, пивоварен!е кото- 
рыхъ уже давно въ полномъ ходу, то для начинающей 
Росси оно означаетъ по истинЪ бЪдственное состоя- 
н!е производства. 

Правда, и послЪ 1876 г. акцизный доходъ увели- 
чивался и съ 3.434.900 рублей возросъ къ [895 году 
до 8.058.600 рублей. Но такъ какъ величина акциза 
1895 г. превышала величину его въ 1876 г. на 150 
проц. '), а полученный акцизный доходь 1895 г. пре- 
восходилъ такой-же доходъ 1876 г. только на 134,6 
проц. ®”), то въ результатЪ оказывается, что предметъ 
обложения, т. е., пивное производство въ течен!е это- 





1) Въ 1876 г. акцизъь взималея по 12 коп. съ ведра (см. прим. 
5 на стр. 507), авъ 1895 г. по 30 коп. съ ведра: 30—12 = 18 коп.; 


18 х 100 
х: 18 =.100:12, откуда х = -__ = 150 проц. 


`2) Акцизный доходъ въ 1895 году = 8.058.600 рубл., а въ 
1876 году = 3.434.900 руб.; 8.058.600 — 3.434.900 = 4.628.70090.; 


и 4.628.700 Х 100 
х : 4.623.100 = 100 : 3.434.900, откуда х = 3.434.900  — 
154,6 проц. 





ел 
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го Т9-лЪтняго пер1ода времени не возросло, а, напро-_ 
тивЪъ того, уменьшилось на 15,4 проц. '): если бы 30. 


коп$ечный акцизъ перевести для 1895 г. вь 12 ко- 
пфечный, то акцизный доходъ этого года, вмфсто 
5.058.600, равнялся бы только 3.223.440 рубл. ®), слЪ- 
довательно, былъ бы на 211 460 рублей меньше, чЪмъ 
въ 1876 г. Изъ подобнаго-же сравнен1я величины ак- 
циза и цифръ акцизнаго дохода видно, что угнетаю- 
щимъ образомъ на пивное производство акцизъ на- 
чалъ дЪйствовать еще гораздо ранфе возвышен!я его 
до 30 коп. на ведро. Сопоставляя величину акциза и 
акцизный доходъ 1876 г. съ соотв$тственными дан- 
ными 1892 г. °), мы находимъ, что, при увеличен1и 
акциза на 66,7 проц. “), акцизный доходъ въ 1892 г., 
сравнительно съ 1876 г., увеличился только на 52,2 
проц. ”), другими словами—акцизный доходъ въ 1892 г. 
отставаль отъ акциза на 14,5 проц. °); пропорщо- 
нально, конечно, должно было отставать и пивное 
производсгво. 

СвЪдЪфная собственно о самомъ производствЪ пива 
въ указанныхъ выше отчетахь Мин. Финансовъ, какъ 
мы уже замЪтили (стр. 807—808), начали появляться 





:) 150 — 134,6 = 15,4 проц. 
) х: 8.058.600 = 12 : 30, откуда х = 


3.223.440 рубл. 

3) 1892 г. есть послдей годъ взиман1я акциза по 20 коп. съ 
ведра: съ 1-го декабря этого года акцизъ увеличенъ еще на 10 коп., 
т. е., до 30 коп. съ ведра (ем. прим. 4 на стр. 807). 

4) Акцизъ 1892 г. = 20 коц., акцизъ 1876 г. = 12 коп.; 20—19 = 


вх 100 
8 коп: х:8.= 00 19 откуда хх == р — 66,7 ком. 
5) Акцизный доходъ въ 1892 г. == 5.228.000 рубл., а въ 1876 г. = 
3.434.900рубл.; 5.228.000—3.434.900=1.793.100 рубл. х : 1.793.100= 
1.798.100 Х 100 
100: 3.434.900, откуда х == 8484900 = 52,2 проц. 


5) 66.7—52.2 = 14.5 проц. : 


8:058.600 12 _ 
30 
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только съ 1895 г.; въ этомъ посл$днемъ году показано 
именно 38.789.843 ведеръ пива (стр. 808). Возможно 
и дажеочень вЪроятно, что по числу вываренныхъ ве- 
деръ пива 1895 г. и 1892 г. превосходили 1876 годъ; но 


обстоятельствомъ этимъ, если бы оно и было вполнЪ® 


доказано, нисколко не умалялось бы значене приве- 
денныхъ выше заключен!й: оно указывало бы только 
на то, что заводы, съ увеличенемъ акциза, ста- 
ли употреблять хл5бныхъ матер1аловъ меньше, а воды 
больше, ч$мъ 1876 г., т. е., стали варить пиво жиже, 
а слЪдовательно и хуже. 

Дальнфйшее изслЪдован!е тЪхъ-же отчетовъ на- 
шего финансоваго в$домства довольно рЪзко указы- 
ваетъ и на главныя причины упадка пивовареннаго 
производства въ Росаи. Просматривая приведенныя 
на стр. 807 цифры этихьъ отчетовъ, мы прежде всего 
встрБчаемся съ внезапнымъ уменьшен!емъ въ 1877 
году числа пивоварень на 187 (съ 2145 въ 1876 г. 
до 1958 въ 1877 г.), уменьшенемъ тЪмъ болфе по- 
разительнымъ, что до 1877 г. число пивоварень, на- 
противъ того, постепенно возростало. Справляемся — 
и находимъ, что именно съ 1877 г. введенъ тотъ 
способъ взиман!я акциза, который примЪняетсяу насъ 
и по се время. Начиная съ этого года, число на- 
шихъ пивоварень неизм$нно падаетъ изъ года въ 
годъ, при чемъ наибольшия цифры паден!1я соотвЪт- 
ствуютъ 1880 и 1881 г., т.е., первымъ двумъ годамъ, 
слБдующимъ за возвышенемъ акциза съ 12 коп. до 
20 коп. съ ведра (1 1юля 1879 г.). Продолжающееся 
увеличен1е цифръ акцизнаго дохода, при ближайшемъ 
разсмотр’5в1и, оказывается не только не противорЪ- 
чащимъ, а, напротивъ того, подтверждающимъ небла- 
гопр1ятное значение уменьшен1я числа пивоварень, 
потому что происходитъ оно, какъ мы видЪфли, не 
пропорцюонально съ возвышен1емъ акциза, а посто- 
янно отстаетъ отъ него (стр. 819—820). 
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Такимъ образомъ, одного знакомства съ отчетами 
_ Министерства Финансовъ достаточно, чтобы убЪдить- 
ся въ томъ, что наше пивное производство находится 
в упадкь и что злавньйшия причины этою чтадка 
заключаются именно вь слишкомь большомь и нерайо- 
налоно взимаемомь акиизь. 

Попробуемъ объяснить на примЪ5рЪ вл!ян1е нашего 
акциза на продажную стоимость пива. 

Изъ Т пуда солода средняго качества, при благо- 
пр1ятныхъ условляхъ варки, получается пива средня- 
го-же качества, содержащаго приблизительно 3°/о 
спирта и 6°/о вытяжки, около 6 ведеръ '). 

Принимая во вниман!е существуюция вь послфд- 
не годы цфны на ячмень, годный для пивоварения, 
потерю вЪса и стоимость работы ‘при соложении, 
очисткЪ, дроблении пр., мы считаемъ, что Г пудъ 
ячменнаго солода обходится пивовару отъ Гр. 50 
коп. до Гр. 80 коп. Хм$лю на Т пудъ солода, при 
средней густотЪ сусла въ 12°/о-—12,5%/о, идеть отъ 
48 до 58 зол., т. е., отъ 0,5 до 0,6 фунт. (стр 258-- 
259), стоимость которыхъ, при средней цЪБнЪ 1 пуда 
хмЪля въ 26 руб. *^), равна 321/2—39 коп. Прибавивъ 
сюда Т!/»—2 коп. на дрожжи, мы находимъ, что стои- 
мость всЪхъ матер1аловъ, необходимыхъ для пригото- 





') См. на стр. 876 Примьюъ четвертый ‘разсчета матерла- 
ловъ, а также примЗчане 1 на стр. 785. Среднее практическое 
процентное содержаме вытяжки (стр. 358) въ солодз мы при- 
нимаемъ равнымъ 60. Для хорошихъ сортовъ ячменнаго солода 
это среднее число было бы недостаточнымъ-—для нихь его слЗ- 
довало бы увеличить на 5—7 проц.; но мы имфемъ въ виду раз- 
нообразные употребляемые у насъ сорта ячменнаго солода, меж- 
ду которыми не мало и плохихъ. 

?) 1 пудь русскаго хм$ля въ настоящее время стоитъ отъ 20 до 
24 рублей, а хорошаго иностраннаго хмёля отъ 30 до 38 рублей. 
Принимая среднюю стоимость хм$ля въ 26 р. за пудъ, мы пред- 
полагаемъ, что заводчики употребляютъ см$еь русскаго хм$ля съ 
иностраннымъ. 
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влен1я 6 ведеръ пива указаннаго выше среднягокачества, 
должна быть отъ Г р. 50 коп. 321/. коп. -- Г1р коп. = 1. 
84 коп. до Т,80 коп. — 39 коп.-- 2 коп. = р. 21 ком.; 
1 р. 84 к. +2 р 21 к 
ИС ЕМС 
8 р. 02 коп. или, круглымъ числомъ, ровно @ рубл. 
Приблизительно въ такую-же цифру, т. е., въ 2 рубл. 
на Г пудъ потребляемаго солода и 6 ведеръ вывари- 
ваемаго средняго пива, можетъ быть оцЪнена сово- 
купная стоимость работы, содержан1я и ремонта за- 
вода и посуды, страхован!я и пр., со включешемъ 
процентовъ на затраченный капиталъ '). 

Такимь образомъ, оказывается, что, для приготов- 
лен!я изъ Г пуда солода 6 ведеръ пива средняго ка- 
чества, заводчикъ, кромЪ акциза, долженъ затратить 
приблизительно 2 -- 2=4р уба., что составитъ 67 коп. 
на 1 ведро. 

Изъ Отчета Главнао Управленя Неокл. (боровъ 
М. $. за 1895 годъ видно, что пива вЪ этомъ году выва- 
рено въ Росси около 39 милл. ведеръ, а акцизнаго до- 
хода получено 8.058.600 рубл. Прибавивъ къ акцизному 
доходу 122.400 рубл. патентнаго сбора и раздЪливъ сумму 
на 39 милл. ведеръ, находимъ, что среднимъ числомь 
съ ведра пива взимается въ казну 21 кои. °). 

Сл$Бдовательно, вмЪфст$ съ акцизнымъ и патент- 
нымъ обложешемъ, 1 ведро средняго пива обходится 
заводчику въ 67 -— 21 — 88 кои. Для получен1я То проц, 
прибыли, заводчикъ долженъ продавать Т ведро та- 
кого пива около 97 коп. *). Продавецъ въ роз- 


примемь среднюю цифру = 





г) При опЪнкВ этой совокупной стоимости мы руководство- 
вались годичными балансами прихода и расхода нФкоторыхъ боль- 
шихь пивоваренныхъ заводовъ съ умфреннымъ производствомъ. 

8.181.000 рубл. 

2?) 8.058.600 - 122.400 = 8.181.000 рубл.; 39.000.000 ведеръ 
20.58, т. е., почти 21 коп. 

3) 88 88Х 0,10 = 96.3 или почти 97 коп. 





„ 





824 я 


ницу (содержатель трактира, питейнаго заведен!я и 
т. п.), чтобы окупить содержане заведен!я, взносы 
въ казну за право торговли и пр. и получить чистой 
прибыли около 25 проц., долженъ пускать пиво 
въ продажу дороже покупной цЪны, по крайней мЪрЪ, 
на 50 проц., т. е., брать за ведро Т р. 45'/ кон. '), 
что составитъ приблизительно 7'/з коп. за бутылку °). 

И 7 копЪекъ за бутылку напитка, распространен!е 
котораго въ народ желательно, цфна слишкомъ до- 
рогая. Но, при существующей высотЪ акциза, и по 
этой цфнЪ среднее пиво можетъ быть вь розничной 
продажЪ только въ такомъ случаф, если изъ Т пуда 
средняго солода вываривается его именно не меньше 
б ведеръ, что, какъ мы уже замфтили, достижимо 
только при благопраятныхь условяхь варки, т. е., 
главнымъ образомъ при надлежащемъ, рашональномъ 
затиранйи солода водою, а для такого затиран!я, какъ 
было объяснено въ Пивоварени, требуется, чтобы со- 
лодъ замфшивался въ заторномъ чан съ объемомъ 
воды въ два или, по крайней мЪрЪ, въ полтора раза 
большимъ, чЪмъ то количество пива, которое предпо- 
лагается получить (стр. 355). 

Удовлетворен1ю-же этого существеннаго ‘условя 
мфшаетъ прим$няемая у насъ система обложен1я` ак- 
цизомъ. При этой системЪ, правильное затиран:е, т. е., 
зам шивав!е солода двойнымъ или полуторнымъ объ- 
емомъ воды, сравнительно съ количествомъ будущаго 
пива, по необходимости, влекло бы за собою увели- 
чен!е акциза до 60 или 45 коп. съ ведра, а такъ какъ 
и 30 коп. сь ведра уже слишкомъ высоюМйЙ акцизъ, 
то заводчику, имБющему въ виду возможную для сбыта 
продажную цЪфнность пива, не остается ничего дру-. 





1) 97+ 97 Х 0,50 = 1 р. 45,5 коп. 
145,5 коп. 
20 


?) Въ 1 ведрз 20 м$рныхъ бутылокъ; = ®27 коп. 





гого, какъ поступать какъ разъ наоборотъ, а именно: 
_замЪшивать солодъ въ заторномъ чанЪ невъ два или 
полтора раза большимъ, а, напротивъ того, въ два или 
полтора раза меньшимъ объемомъ воды, чЪмь предпола- 
гаемый объемъ будущаго пива. Недостающую до нуж- 
наго объема поршю воды онъ нагоняетъ потомъ, при 
операщи выщелачиван!я затора въ фильтрац1онномъ 
чанЪ, превращая такимъ образомъ эту посл$днюю опе- 
рац1ю изъ побочной въ главную (стр. 240—241). Только 
при помощи такой неправильной, нерашональной ра- 
боты, онъ и достигаетъ возможности уменьшить акцизъ 
до сказанной средней цифры 2т коп. съ ведра пива. 

Но при подобномъ неправильномъ способЪ зати- 
ран1я использован1е солода дфлается неполнымъ: бо- 
ле или мене значительная часть заключающейся 
въ немъ вытяжки остается нерастворенною въ водЪ, 
а потому изъ Т пуда солода сказаннаго средняго пива 
(стр. 822) получается не 6 ведеръ, а меньше: по мнЪ- 
ню зд$шнихъ пивоваровъ, приблизительно 5 ведеръ. 
СоотвЪтстьенно этому должна увеличиться и стои- 
мость пива, а именно: для заводчика—вмЪст$ съ 
акцизомъ до Т рубля; для розничнаго продавца до 
тр. То коп. и для потребителя — до Г р. 65 коп. 
за ведро или до 8 коп. за бутылку '). 

Въ Петербург розничные торговцы продаютъ 
по 8 коп. бутылку такъ называемаго баварскаго пива, 


') Стоимость для заводчика вари изъ 1 пуда солода оцзнена 

нами выше въ 4 рубл. (стр. 823). Сл$довательно, при 5 ведрахъ 
400 

получаемаго пива, 1 ведро обходится ему безъ акциза а. 

80 коъ., а вмЪетз съ акцизомъ = 80-21 = 1 р. 01 коп. или, 

круглымъ числомъ. ровно 1 рубль. Прибавивъ 10 проц. прибыли, 

получаемт стоимость 1 ведра пива для розничнаго торговца = 

100 - 10Х 0,10 = 110 коп. или 1 р. 10 коп. Для потребителя = 
165 

0 - 110Х 0,50 = 165 коп., т. е., 1 р. 65 коп. ведро или 50) == 

8,75 коп. бутылка. 
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которое, по качествамъ своимъ, скорфе хуже, чЪмъ 
лучше предполагаемаго нами средняго пива. 

Можно, конечно, и при практикуемомъ у насъ не- 
правильномъ затиран!и‘ получить изъ Т пуда солода 
не только 6, но даже 7 и боле ведеръ пива: для этого. 
стоитъ только производить выщелачиван!е соотвфт- 
ственно большимъ количествомъ воды; но въ такомь 
случа$ и приготовленное пиво будетъ уже не сказан- 
наго средняго качества (стр. 822), а соразмЪрно бо- 
ле жидкое или боле бЪдное спиртомъ. НЪкоторые 
заводчики ухитряются уменьшать акцизъ до о,1 коп. 
съ ведра пива '), т. е., затираютъ солодъ въ 3'/з раза 
‚меньшимъ количествомъ воды, ч$мъ объемъ будущаго 
пива, и, зат$мъ, при выщелачивани, разбавляютъ по- 
лученное густое сусло водою до требуемаго объема. 
Но каково должно быть это пиво! 

Изъ сказаннаго слфдуетъ, что слишкомъ большая 
стоимость у насъ производства пива, столь мфшаю- 
щая распространению послфдняго, обусловливается 
какъ высотою акциза, такъ и способомъ его взимания. 

Но наибольпий вредъ, причиняемый нашимъ акци- 
зомъ пивоварен!ю, заключается не въ значительномъ 
увеличен1и стоимости производства, чего, конечно, так- 
же не желательно, а именно въ томъ, что прим$няемый 
у насъ способъ обложен!я акцизомъ заставляетъ завод- 
чика варить пиво неращонально и стЪсняетъ дЪйствя пи- 
вовара на столько, что лишаетъ его всякой возможности 
самостоятельнаго начинан1я, пр1учаетъ его къ убйствен- 
ной для всякаго прогресивнаго производства шаблонной 
рутинЪ... Чтобы убфдиться въ справедливости этого 
утвержден!я, н$Ъть надобности даже въ личномъ зна- 
комствЪ съ ходомъ дЪла на заводахъ: достаточно про- 





1) Согласно Отчетаме Главн. Управлетя Неокл. Оборовь, та- 
кова именно средняя цифра акциза, уплаченнаго заводчиками 
Ломжинской губ. съ ведра пива, вывареннаго ими въ 1895 г. 





: 821 





честь приведенныя нами на стр. 813—817 извлечен1я 
изъ Устава 0бъ акцизн. сборатъ. Какое живое дЪФло мо- 
жетъ, не говоримъ уже развиваться, а только устоять 
при т5хъ ежедневныхъ опечатываняхъ и распечаты- 
вавшяхъ, при тЪхъ протоколахъ со свидЪтелями и по- 
нятыми, при тфхъ неизм$нныхъ срокахъ, каке на- 
значаются акпизными правилами для операшй пиво- 
варен!я, ‘и при массЪ другихъ обременительныхъ фор- 
мальностей, требуемыхъ уставом или инструкщями? 
Представимъ себЪ химическую или техническую ла- 
боратор1ю при подобныхъ условяхъ| А вдь пивова- 
ренный заводъ на самомъ дЪлЪ и есть ничто иное, 
какъ д5йствующая на комерческихь основан1яхъ хи- 
мико-техническая лабораторля. 

И такъ, повторяемъ, если не единственною, то глав- 
н5йшею причиною упадка нашего пивоварен1я, какъ 
въ количественномъ, такъ и въ качественномъ отно- 
шени, нужно считать слишкомъ высок акцизъ и въ 
особенности неращюональный способъ обложеная имъ. 
Къ другимъ причинамъ мы относимъ: нелостатокъ въ 
св$дущихъь практическихь пивоварахъ, стЪфснен!е 
правильнаго варен!я пива на дому запрещен1емъ устрой- 
ства домашнихъ пивоварень (ст. 124—126 Уст. объ 
акц. сб.) и, наконецъ, совершенное незнакомство рус- 
скаго люда съ дЪйствительно хорошимъ пивомъ или, по 
крайней мЪрЪ, пивомь, соотвЪтствующимъ вкусу и до- 
статкамъ большинства ‘). Въ введени къ этой книгЪ, къ 
причинамъ плохого состоян!я нашего пивного произ- 
водства мы причислили также недостаточно хорошую 
культуру у насъ ячменя, годнаго для пивоварен!я; но 





') Мы обращаемъ вниман!е на это послфднее обстоятельство, 
потому что способствовать распространен!ю пивотреблешя мо- 
жеть, конечно, только появлене въ продажз хорошаго, нравя- 
щагося публикВ и, притомъ, достаточно дешеваго пива, т. е., та- 
кого пива, какого у насъ пока не производится. 
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въ сущности это причина второстепенная, такъ какъ 


при надлежащемъ развит1и у насъ пивоварен!я она 
должна устраниться сама собою. При этомъ, мы за- 
мЪтимъ, что, по нашему мнЪн!ю, въ будущемъ рус- 
скаго пивоварев!я, рядомъ съ ячменемъ, значительную 
роль должна играть также болфе дешевая и болЪе 
распространенная у нась рожь. Опытъ съ квасомъ 
доказываеть ея полную пригодность и для пивова- 
рев1я; качества пива, конечно, будутъ иныя, но мо- 
гуть быть не менЪе хорошими и, вЪроятно, даже 
боле соотвЪтствующими русскому вкусу, привыкшему 
и кь ржаному хлЪбу, и къ ржаному квасу. | 


НА СКОЛЬКО ЖЕЛАТЕЛЬНО РАЗВИТПЕ ВЪ Россти 
ПИВНОГО ПРОИЗВОДСТВА. 


О значенши пива, какъ питательнаго и гипениче- 
скаго напитка, и о желательности распространенйя его 
употреблен!я, вь смысл противодфйств1я пьянству, 
было достаточно говорено на стр. 461—465 Пивоваренйя. 
Германское правительство, какъ мы тамъ зам$тили, 
смотритъ на распространение въ странЪ потреблешя 
пива. главнымъ образомъ именно съ точки зрфыя 
противодЪйств!я пьянству и, сообразно такому взгляду, 
способствуетъ вс$ми зависящими отъ него средствами 
развит1ю нацш1ональнаго пивоваренйя. 

Но въ стран земледфльческой, производящей, по- 
добно Росси, огромные массы хлфбныхъ матер1аловъ, 


выгодный сбыть которыхъ, при существующей и все 


увеличивающейся конкуренши, съ каждымъ годомъ ста- 
новится труднЪе, широкое развит1е пивного произ- 
водства имфетъ несомнзнно и очень большое эконо- 
мическое значен!е. Объ этомъ мы также говорили на 
стр. 465—467 Пивовареня; здЪсь постараемся объ- 
яснить сказанное нагляднымъ образомъ. 
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‚ Какъ мы можемъ видфть изъ разсчета, приведен- 
наго на стр. 79Т, по количеству приходящагося на душу 
населен!я ежегоднаго потреблен!я пива, Росфя зани- 
маеть послфднее мЪсто не только между земледЪльче- 
скими государствами, въ родЪ Германи и Австро-Вен- 
гри, но даже по сравнен1ю съ странами, въ которыхъ 
главная роль въ сельскомъ хозяйствЪ принадлежитъ не 
возд$лыван!ю хлЪбовъ, а плодоводству вообще и раз- 
ведентю нужнаго для винодфл1я винограда въ особен- 
ности. Не говоря уже о Франщи, сдЪлавшей въ послЪд- 
нее время очень большие успфхи въ пивоварени, мы 
отстаемъ въ этомъ отношен]и даже отъ Итал!и, пивное 
производство которой ничтожно, и которая. сама не 
производя достаточно хл$бныхь матераловъ, еже- 
годно покупаетъ ихъ отъь насъ въ количеств нЪ- 
сколькихъ десятковъ милл1оновъ пудовъ: въ 1895 году, 
напримЪръ, нами вывезено въ Итал!ю около 40 милл. 
пуд. этихъ матерлаловъ, въ томъ числЪ почти 21/2 милл. 
пудовъ ячменя '). ТЪмъ не менфе въ Италйи на душу 
населен!я пива приходится въ годъ все таки около о,7 
ведра, а у насъ едва 0,3 ведра, если въ разсчетъ при- 
нимать даже только жителей Европейской России. 

Въ 1895 году пива было выварено въ Росс!и, какъ 
мы видфли, около 39.000.000 ведеръ (стр. 808). Если 
изъ каждаго пуда солода получалось среднимъ числомъ 
б ведеръ пива (стр. 785), то для приготовленя 
39.000.000 ведеръ посл$дняго солода должно было 
59.000.000 

6 

потери при очищени, соложен1и и пр. около 25 проц., 
получаемъ 8.666.667 пуд. ячменя °). 


потребоваться — 6.500.000 пуд.; считая на 


'). См. 0бзоръ вньшией торлювли за 1895 г. Издаше Департ. 
Тамож. Сборовъ. С.-Петербургь 1897 г. 
3) х = 6.500.000 + 0,25х; х — 0,25 х = 6.500.000; 0,75 х = 
6.50.0000 р 
6.500.000, откуда х = Эобяв: == 8.666.667. 


в ы ы . у Км“ ы 
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Предстазимъ себЪБ теперь, что тфми или другими 
м$Брами мы увеличиваемъ потреблен!е у насъ пива до 
размфровъ его потребления въ 18901—92 г. въ СЪвер- 
ной Германи, т. е., до 7,Т ведеръ на душу населения '). 
Въ такомъ случаЪ, если принимать во вниман!е опять 
таки только населене Европейской Росси (вмЪстЪ 
съ Кавказомъ, но безъ Финлянд1и), т. е., считать его 


приблизительно въ 114 милл1оновъ °”),— наше пивное. 
‚ производство должно возрости до 114.000.000 Х 7,1 = 


509.400.000 ведеръ. Раздфливъ эту цифру на 6, полу- 


309.400.000 
чаемъ о — 134.900.000 пуд. солода, которымъ 


соотвЪфтствуютъ 179.866.667 пуд. ячменя 3), цифра, 
составляющая болЪе одной трети нашего заграничнаго 
вывоза въ 1896 г. вс5хъ хлЪбовъ въ совокупности “). 


Если бы, при этихъ условяхъ, акцизъ нашъ былъ въ 


4 раза меньше теперешняго, т. е., равнялся бы, какъ 


7) Мы не беремъ всю Гермавю. въ которой потреблене пива 
на душу достигало 8,6 ведеръ, а именно одну Св. Герман!ю, въ 
которой потребленше пива стало значительно возростать только 
послВ соединен!я ея съ остальною Германею въ одно общее по- 
литическое и таможенное цфлое и достигло теперешнихт разм$- 
ровъ, благодаря вмян!ю издавна славившихся пивомъ южно-гер- 
манскихъ государствъ (преимущественно, конечно, Бавар!) и не- 
усыпнымъ заботамъ о томъ правительства. 7,1 ведеръ на душу 
относится, какъ сказано, къ 1891—92 г.; въ настоящее время 
цифра эта несомнзнно должна быть увеличена. 

”) По переписи 28 января 1897 г. населее Европейской 
Россш, включая Кавказъ, но за исключешемъ Финляндии, равня- 


лось 113.346.288; мы принимаемъ круглую цифру 114.000.000, ко- | 


торая, впрочемъ, теперь, можетъ быть, уже и достигнута. 
°) х = 134.900.000 -- 0,25 х; х—0,25 х = 134.900.000; 0,75 х = 


134.900.000 
184.900.000, откуда х = 075 — 179.866.667. 





“) Изъ 0бзора виьшней торлювли Департамента Тамож. 0бо- 
р0въ видно, что всёхъ хлфбныхъ матерлаловъ въ совокупности 
(включая сюда и хл5бные отбросы) вывезено было: въ 1896 году— 
516.325.000, а въ 1895 году—574.710.000 ПУДОВЪ. 
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въ СЪверной Германи, около 5 коп. съ ведра гото- 
ваго пива, то ежегодный акцизный доходъ нашего 
правительства все таки былъ бы въ 5 разъ боль- 
ше теперешняго, потому что цифра его была бы 
509 400.000 Х 0,05 — 40.470.000 рублямь. 

Достигнуть вполнЪ подобныхь результатовъ воз- 
можно, конечно, только по истечен!и извЪстнаго вре- 
мени. Но что, при надлежащей постановкЪ нашего 
пивоварен1я, производство у насъ пива уже черезъ 
нЪфсколько лЪтъ можетъ увеличиться до 100 или даже 
до 200 миллюновъ ведеръ въ годъ, въ этомъ мы не 
сомнЪваемся, потому что пиво для насъ, русскихъ, 
такой-же естественный напитокъ, какь и квасъ: нужно 
только, чтобы оно было достаточно вкусно и, по 
цфнЪ, доступно для большинства населеня. 


_КАКТЯ МВРЫ НЕОБХОДИМЫ, ЧТОБЫ ПОДНЯТЬ ПИ- 


ВОВАРЕНТЕ ВЪ Россти. 


По нашему мн$фн!ю, слфдуетъ: 1) Прежде всего 
зам$нить прим$няемый у насъ способъ обложен!я 
акцизомъ другимъ, боле ращональнымъ, главноз-же— 
не стфснительнымъ для свободы дЪйстый пивовара- 
техника, и уменьшить размЪръ акциза до возможнаго 
минимума. 2) РазрЪшить устройство безъакцизвыхъ 
домашнихъ и сельско-хозяйственныхъ пивоварень. 
3) Создать школы для приготовлен!я пивоваровъ- 
практиковъ и общественныя лаборатор1и для изслЪ- 
дования пива и матер!аловъ, для разведен!я чисто- 
породныхъ дрожжей и для производства опытовъ. 

Разберемъ эти три пункта подробнЪе. 

Что касается необходимости замфнить существую- 
шай способъ взиман1я акциза другимъ и уменьшить 


величину акциза, то, посл всего сказаннаго, доказы- 


вать ее нЪтъ надобности. Остается, слЪдовательно 





только указать — чЪмъ замфнить и что можно счи- 
тать за возможный для насъ минимумъ для акциза. 
Изъ приведенныхь и разобранныхъ на стр. 794— 


803 способовъ обложен1я акцизомъ, по нашему мнЪ-_ 


ню, наиболфе пригодны два: взиман1е акциза съ ма- 
тер1аловъ, идущихь на пивоварен1е, или взимаче ак- 
циза уже съ готоваго продукта, т. е., съ поступаю- 
щаго въ потребленше пива. Оба отличаются просто- 


тою и, что главное, предоставляютъ полную свободу. 


технической дфятельности пивовара. Согласно опыту 
западной Европы, изъ двухъ’ зидоизмненй взиман!я 
съ матераловъ-—преимущество, повидимому, на сто- 
ронЪ взиман!я съ объема, главнымъ образомъ потому, 
что для вЪса пока нфтъ тЪфхь простыхъь и точныхь 
механическихъ контрольныхъ приспособлев!й, как!я 
существуютъ для объема (стр. 801). Для немолотыхь 
зерновыхъ хлЪбовъ лучшаго способа взиман!я акциза 
и придумать нельзя, т5мъ болфе, что, по высказан- 
нымъ на стр. 800—801 соображен!ямт, однообразный 
акцизъ можетъ быть установленъ даже и тогда, когда 
заводъ употребляетъ различные сорта зерновыхъ хлЪ- 
бовъ, въ соложеномъ или несоложеномъ состоянии, 
Но если для пивоварен!я, кром$ хлЪбныхъ зеренъ, 
допускаются также мука, сахаръ, патока, картофель, 
крахмалъ и т. п.—вообще разнообразные матералы, 
то въ такомъ случаЪ, по нашему мнЪ5н1ю, предпочти- 


тельнЪе взиман!е акциза съ готоваго пива, а такъ_ 


какъ отъ разнообраз1я матер1аловъ зависить и же- 
лательное для успЪховъ пивоварен!1я разнообразие въ 
сортахъ пива, то ограничивать пивовара тЪми или 
другими матер1алами едва-ли ц’лесообразно !). По- 
этому, взиман!е съ готоваго пива, для насъ, можеть 





') Исключене въ этомъ отношени должны составлять, ко- 
нечно, матералы, не удовлетворяющие условямъ гимены или 
могупЦе уменьшить питательныя свойства пива. 


быть, именно и есть наиболфе показуемый способъ 
обложен!я акцизомъ. Та несправедливость, въ кото- 
рой Таузинь упрекаеть этоть способъ, довольно 
легко устраняется средствомъ, указаннымъ нами на 
стр. 798, т. е., соразмБрностью акциза съ обзявлен- 
ною продажною цфною даннаго пива, въ родЪ того, 
какъ это теперь примфняется для различныхь сор- 
товъ табака. 

Относительно высоты обложен!я акцизомъ мы мо- 
жемъ принять за образець СЪверную Герман!ю, по- 
тому что усломя нашего сельскаго хозяйства прибли- 
зительно сходны и тЪ средства, при помощи кото- 
рыхь эта страна достигла столь значительныхъ успЪ- 
ховъ въ пивоваренши, въ одинаковой мЪрЪ примфни- 
мы и къ намъ. Изъ приведеннаго на стр. 793 раз- 
счета видно, что въ СЪверной Германи на ведро гото- 
ваго пива приходится среднимъ числомъ около 5 коп. 
акциза '). Чтобы сохранить приблизительно ту-же 
норму акциза и для насъ, мы должны взимать съ 
хлЪбныхъ матераловь: при обложен!и по вЪсу— около 
30 коп. съ пуда, а при обложеши по объему — около 
2 рублей съ четверти *). Въ случаЪ обложен!я акци- 
зомъ готоваго пива: 5 коп. съ ведра пива, оптовая 
(заводская) продажная цфна котораго (включая ак- 
цизъ) не выше 30 — 35 коп., а розничная не выше 
50 к. *); 6 —7 коп. съ ведра, оптовая цфна кото- 





‘) Мы имфемъ въ виду высоту акциза въ Св. Германи въ 
1891 — 92 г. Посл этого онъ могъ быть насколько увеличенъ; 
но мы должны остановиться именно на акциз 1891—92 г. по- 
тому что наше производство еще совсфмъ не развито: мы только 
начинаемъ. 

°) Если принять за норму средв!й вЪеъ 1 четверти ячменнаго 
солода, равный приблизительно 6,6 пудамъ. 

°) Такое уменьшен!е продажной стоимости пива вполн% воз- 
можно: при введен!и въ производство боле дешевыхъ матер1аловт,, 
напр. ржи, при расширен!и производства до желательныхъ разм$- 
ровъ и при акциз, не стфснительномъ для техники производства. 
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раго не выше 40 — 45 коп., а розничная не выше 
бо коп.; 7—8 коп. съ ведра, оптовая цЪна котораго 
не выше 50 коп., а розничная не выше 70 коп. За: 
тфмь, на каждые 10 коп. увеличення оптовой или 
15 коп. розничной ц$ны можно прибавлять 2 — Зи 
даже боле копЪфекъ, такъ какъ это будетъ отно- 
ситься уже къ экстраординарнымъ сортамь пива ‘). 
При такомъ способЪ обложен!я пива акцизомъ, мы 
будемъ имЪть сорта пива въ 2'/—3З и 3'/? коп. за 
бутылку, т. е., именно` по цфнамъ, доступнымъ для 
всякаго кармана. 





Не менЪе важно, по нашему мнЪню, и надлежа- 
щее удовлетворен!е требовав!й, выраженныхъ нами по 
поводу домашнихъ и сельско-хозяйственныхъ безъ- 
акцизныхъ пивоварень (стр. 831). Въ этомъ отноше- 
ни мы можемъ руководствоваться примфромъ не 
одной только Германи, но также и Великобритан!и; 


въ обоихъ этихъ государствахъ число свободныхъ 


отъ акциза домашнихъ пивоварень, какъ мы видЪли, 
очень велико (стр. 789), благодаря именно разумному 
покровительству имъ со стороны правигельствъ. И 
такое покровительство совершенно понятно, потому 
что домашния пивоварни способствуютъ развитзю 
сельскаго хозяйства, переработывая производимые 
посл5днимь сырые матер1алы, и, что еще важнЪе, 
служатъ разсадниками для приготовлен1я практиче- 


скихъ пивоваровъ. Къ этому нужно прибавить, что 


дамашн!я пивоварни, работаюция надьъ небольшими 
количествами матер1аловъ и не для комерческихъ вы- 
годъ, именно по этимъ причинамъ, представляютъь 
гораздо болБе свободное поле для опытовъ, новыхь 
начинан!й и т. п., чфмъ больше заводы, для кото- 





`) Приводимое нами. разложене акциза, сообразно съ про- 
дажною цфнностью пива, конечно, только примфрное. Устано- 
вить его болфе точнымъ образомъ, въ случаВ принят!я этого спо- 
соба взиман!я акциза, будеть дзломъ Акцизнаго Управления. 
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рыхъ обыкновенно выгоднЪе всего слБдовать разъ 
установившейся рутинЪ (стр. 469). 

Свободныя отъ акциза или обложенныя уменьшен- 
нымъ акцизомъ сельско-хозяйственныя пивоварни 
имБютъь для насъ еще большее значен1е, чЪмъ так1я-же 
винокурни, уже потому, что, имЪя въ виду ту-же ц$ль, 
т. е., переработку дешевыхъ хлЪбныхь матераловъ 
вь боле цЪфнный продуктъ, онф требуютъ меньше 
затрать на устройство и производятъ не вредный, 
а гигенически полезный напитокь, возможное рас- 
пространен!е употреблен1я котораго въ народЪ жела- 
тельно. Правила для устройства сельско-хозяйствен- 
ныхь пивоварень могутъ быть подобныя тфмъ, как!я 
существуютъ теперь относительно сельско-хозяйствен- 
ныхь винокурень (ст. 262—270 и приложене \У Уст. 
объ акц. сб.) При этомъ, однако, мы считаемъ нуж- 
нымъ замЪтить, что устройство сельско-хозяйствен- 
ныхъ пивоварень, на указанныхъ выше основав!яхьъ, 
должно быть разр$шаемо не только землевладЪль- 
цамъ-помф5щикамъ, но также и крестьянскимъ общи- 
намь ‘`). 

Отличаются сельско-хозяйственныя пивоварни отъ 
домашнихъ тЪмъ, что приготовляемое ими пиво до- 
пускается въ продажу. }:: 

Польза и необходимость школъ и лаборатор1й 
(стр. 831) очевидны безъ всякихъ объяснений. По по- 
воду школъ, однако, мы выразимъ нфкоторыя жела- 
ня, по нашему мн$н1ю, очень существенныя. Препо- 
даван!е въ нихь должно быть, понятно, непремЪнно 
практическое, а потому при каждой школф необхо- 
димо имЪть небольшую пивоварню, въ которой, подъ 





') Сравнительная легкость устройства и веден!я дзла вполн% 
допускаеть возможность существования такихъ крестьянскихъ 
пивоварень, руководить которыми; однако, долженъ непремфнно 
св®душИЙ мастеръ. 


ро 
Эо 


1 


836 


руководствомь опытныхъь мастеровъ и на глазахъ 
учащихся, можно было бы производить не только 
приготовлен!е пива по изв$стнымъ готовымъ образ- 
цамъ, но также и опыты съ новыми, еще не вошед- 
шими въ употреблене сортами пива ‘). Рядомъ съ 
пивоварен!емъ и точно также практически, должно 
преподаваться и квасоварен!е, какъ потому, что оба 
эти производства находятся въ очень близкомъ род- 
ствЪ, такъ и потому, что онф взаимно дополняютъ 
другъ друга: пивоваръ научитъ квасовара болФе ра- 
ц1ональнымъ пр1емамъ, а самъ позаимствуетъ отъ 
него разнообразе въ выбор$ ‘и состав$ матераловъ 
и ту наклонность къ изобр$тен!ю новыхъ сортовъ, 
которая весьма желательна, но у заводскихъ пивова- 
ровъ обыкновенно совершенно отсутствуетъ °). Кстати, 
въ т5хь-же школахъ можно было бы обучать и ме- 





') Удовольствоваться въ этомъ отношен!и посылкою учащихся 
на существующе заводы совершенно недостаточно, потому что 


тамъ они могутъ научиться только рутинному пивовареню. Зна- 


комить учащихся съ заводами, конечно, нужно; но предоставлять 
практическое обучен!е ихъ только заводамъ не слфдуетъ ни въ 
какомъ случаз, потому что это значило бы ограничивать само- 
стоятельное начинан!е у большинства будущихъ пивоваровъ. 

2) Говоримъь мы это на основан!и довольно обширнаго личнаго 
опыта, съ очевидностью доказавшаго намъ, что, не смотря на не- 
в%жество и нерац1ональность пр!емовъ большинства квасоваровъ, 
пивовару и тёмъ болфе ученому пивовару-технику не слёдуетъ 
пренебрегать квасоварешемъ, изъ котораго онъ можеть почерп- 
нуть не мало полезныхъ свЪдфн!, накопленныхъ, правда, безъ 
помощи науки, въ томъ смыслв какъ мы ее понимаемъ, но за то 
имзющихъ въ основан многовзковую практику. Съ другой сто- 


роны, ученому технику не м-шаетъ вспомнить, что то состояще › 


некультурности, въ которомъ по ©е время находится квасоваре- 
ше, происходитъ единственно отъ невниман!я его, техника, не- 
вниман!я, тЪмъ боле непростительнаго, что квасъ есть вацю- 
нальный руссый напитокъ, пьется у насъ всзми и всюду и, при- 
готовленный надлежащимъ образомъ, не только вкусенъ, но и въ 
ги{еническомъ отношени не мен%е полезенъ, ч5мъ хорошее 
ПИВО. 
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довареню, основные принципы операшй котораго со- 
вершенно т$Ъ-же, что и пивоварен!я или квасова- 
ренля. 

Относительно школъ мы еше позволяемъ себЪ замЪ- 
тить, что пивоварен!ю и квасоварен1ю, по нашему мнЪ- 
ню, сл$дуетъ учить не только въ школахъ, назначен- 
ныхь для того спешально, но также во всЪхъ сельско- 
хозяйственныхъ школахъ, соразмЪряя, конечно, про- 
граммы и курсъ преподаван!я съ назначен1емъ школъ. 
Въ м$стностяхь, обилующихъ пасфками, къ пиво-и 
квасовареню нужно присоединить медоварен!е. Прэк- 
тическе премы этихь трехъ производствъ такъ не- 
сложны, а необходимыя для нихъ приспособлен1я мо- 
гуть быть на столько упрошены '), что обучать имъ 
возможно въ самыхъ элементарныхъ школахъ. 

Въ заключен!е прибавимъ, что для достаточнаго 
ознакомлен!я нашего населен!я съ дЪйствительно хо- 
рошимъ пивомъ, съ цфлью именно прлучен1я его къ 
употреблению пива, по нашему мн$Фн!ю, слЪФдовало 
бы значительно уменьшить ввозныя пошлины съ хо- 
рошихъ и недорогихъ сортовъ иностраннаго пива, 
напр. съ настоящаго баварскаго (мюнхенскаго образ- 
па) и вфнскаго. Временно можно было бы даже до- 
пустить эти сорта пива совсЪмьъ безпошлинно: до 
тфхъ поръ, пока наши собственныя пивоварни не 
стануть производить столь-же вкусные и столь-же 
недороге русске сорта, что вполнф возможно, но 
возможно, конечно, только послЪ замфны дЪйствую- 
щаго у насъ акциза другимъ боле рашональнымъ и 
боле дешевымъ. 

Вообще наши пошлины на иностранное пиво не- 
помЪфрно высоки: въ этомъ, какъ и во многихъ дру- 





5) См. отдёлы этой книги, касающеся домашняго пивоваре- 
ня и медовареня. 


_838 :. 


гихъ отношен1яхъ, мы также превосходимъ всЪ дру- 
я государства (стр. 824). Словомъ, наши пошлины 
вполн$ запретительныя, даюцця нашимъ заводчикамъ 
сае _етесйе... 


Медоваренное производство въ Росси. 


По Отчетамь Главнало Управленя Неокл. Сборовь 
Мин. Финансовь, число медоваренныхъ заводовъ въ 
1805 г. равнялось 432; изъ нихь 163 были спещаль- 
ные медоваренные заводы, а 269 составляли только 
неболышя отдфлен!я при пивоваренныхъ заводахъ. 

По губерн!ямъ медоваренные заводы распредЪля- 
лись въ сл5дующемь убывающемъ порядкЪ: 


= = 2 
= |) 

о ПАГ ЗИ ВИ 8 Е. 

=: [5 к- 52 = С > 5 
[- В - У * 9 
а ВЕ Неа 

в 09 мила о за ма = а = у 
> с м9 № Ш Я Ш & в с ое 
Ф Е о о |= о Ф Я Е = 3 2 
С В 
ее 5) эЭо «ие д © = 
68 767:047:1497 185; оЗнолЯдоновиоов. озолэто ца 


Наибольшее число спещальныхъ медоварень при- 
ходилось на СЪверо-западныя и Привислянск!я гу- 
берн1и: изъ 115 медоварень этихъ губерейй 107 были 
спещальныя и только 8, а именно Г въ Привислян- 
скихъ и 7 въ СЪверо-западныхъ губерн1яхъ, состав- 
ляли отдфлен!я при пивоваренныхъ заводахъ. РазмБры 
всхъ вообще медоваренныхъ заводовъ были незна- 
чительные, о чемъ можно уже судить по средней 
цифрЪ годоваго акциза, приходившагося на заводъ: 
въ 1895 году она равнялась 44 рубл. 35 коп. Въ СЪ- 
верныхъ губерняхъ средняя цифра акциза возвы- 
хпалась до 109 руб., а въ Малоросайскихь понижа- 
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‚лась до 23 р; но нигдЪф она не достигала сколько 
нибудь крупныхъ величинъ. Котлы на большинств\ 
заводовъ были очень небольшихъ размЪровъ '), при 
чемъ на многихъ заводахъ варка меда производилась 
не болЪе одного или двухъ разъ въ годъ. Только 
нфкоторые, преимущественно именно спещальные за- 
воды С’Ъверо-западныхъ и Привислянскикт, губервай, 
варили медъ изъ пчелинаго меда; на всЪхъ-же осталь- 
ныхь заводахъ главнымъ матераломъ служилъ не пче- 
линый медъ, а сахаръ; большинство заводовъ приго- 
товляли медъ исключительно изъ сахара. 

Изъ тЪхь-же отчетовь Мин. Финансовъ видно, 
что оть 1873 г. по 1895 г. включительно число ме- 
доваренныхъ заводовъ уменьшилось съ 590 до 432, 
т. е., на 158 заводовъ или на 26,8 проц., а цифра 
акцизнаго дохода — съ 42.569 рубл. до 19.160 рубл., 
слфдовательно на 23.409 рубл. или на 55 проц. 
Какъ видимъ, процентъ уменьшен!я числа заводовъ 
вдвое меньший, чфмъ въ пивоваренномъ производствЪ 
(стр. 819); проценть сокрашен!я акцизнаго дохода, 
напротивъ того, очень великъ. Что болЪе или менЪе 
значительная доля этого сокращен1я зависфла отъ 
соотвЪтственнаго паден1я медовареннаго производства, 
не подлежитъь сомнЪ ню. Но измЪрять степень упадка 
медовареннаго производства процентомъ уменьшен!я 
акцизнаго дохода, по нашему мнфню, не слБдуетъ, 
потому что, при допускаемой акцизомъ широтЪ въ 
суточномъ пользован!и котлами и при существующей 
въ. медоварен!и возможности измфнять по проиволу 
плотность первоначальныхъ растворовъ, уменьшен!е 


г) Емкость ихъ обыкновенно не превышала 20 — 30 ведеръ. 
По ст. 233 Устава объ акц. сб., емкость котла на медоваренныхъ 
заводахъ, устроенныхъ отдзльно отъ пивоваренныхт, должна 
быть не мене 10 ведеръ. 
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акцизнаго дохода можеть зависЪть отъ увеличен!я 
заводчиками числа суточныхъ варей, отъ приготовленя 
ими въ котлахъ боле густыхъ первоначальныхъ раство- 
ровъ и разведенля, зат$мъ, посл$днихъ водою до желае- 
мой концентращи, или, наконецъ, отъ того и другого 
вмЪстЪ; вь особенности все это легко и удобно испол- 
нимо при варен1и меда изъ одного сахара (стр. 715— 
716). БолЪе вЪрныя указания въ этомъ отношен1и даетъ 
проценть уменьшен!я числа медоварень, тфмъ болЪе, 
что, при незначительности размфровъ звсЪ5хъ вообще 
им5ющихся у насъ медоварень (см. выше), о сосре- 
доточиван!и медоварен!я едва ли можеть быть рЪчь. 
Изъ сравнен1я-же процентовъ уменьшен!я числа ме- 
доваренныхъ и пивоваренныхь заводовъ явствуетъ, 
что если медоварен1е и упало у насъ въ течеше ска- 
заннаго пер1ода времени, то упало, во всякомъ случа, 
гораздо меньше, чЪмъ пивоварене (стр. 819 и 839). 
Приписываемъ мы эту разницу въ пользу медоварен!я 
главнымъ образомъ именно менфе обременительному 
для заводчика способу обложения акцизомъ меда 
(см. ниже), потому что всЪ друмя услов!я, наоборотъ, 
несравненно болЪе благопраятны для пивоварен1я, чЪБмъ 
для медоваренля. 

‘ Акцизъ въ медоварен!и взимается съ емкости ме- 
доваренныхъ котловъ, а именно: по 50 кои. в5 сутки 
с5 каждало ведра вмьстимости котла (Приложеше къ 


ст. ТТТ Уст. объ акц. сб., отд. П, п. 5), при чемъ поль- 


зован1е котломъ въ течен!е данныхъ сутокъ предо- 
ставляется на усмотрЪн1е заводчика. Этотъ способъ 
обложен1я акцизомъ также не ращоналенъ (стр. 802); но 
онъ все таки предоставляетъ заводлчику большую сво- 
боду дЪйстый, чЪ$мъ тотъ, который примфняется въ 
пивовареви, а главное позволяетъ ему значительно 
уменьшать величину акциза: какимъ образомъ — объ 
этомъ см. примЪчане 2 на стр. 67Т и приведенный на 
стр. 714 — 719 Первый образець приготовлен!я меда’ 
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О постепенномъ вытфснени сахарнаго меда фрук- 
товыми лимонадами и т. п. и о происходящемъ оть 
того упадкЪ варен1я меда изъ сахара жалЪть нечего, 
потому что фабрикащя этого иоддъльнаю меда къ на- 
шему пчеловодству не имфетъ никакого отношения, а 
влять на наше сахарное производство не можеть уже 
по причинЪ сравнительно ничтожнаго количества 
ежегодно потребляемаго ею сахара. При томъ-же за- 
м$на сахарнаго меда фруктовыми лимонадами ит. п. 
только замфна на словахъ, такъ какъ сахарный медъ 
на самомъ дЪлЪ вовсе не медъ, а тотъ-же лимонадъ, 
только приправленный, вм$сто фруктовыхь соковъ, 
душистыми маслами и эссенщями. 

Напротивъь того, поддержать варен!е меда изъ 
пчелинаго меда весьма желательно, какъ потому, что 
это можетъ способствовать развит1ю у насъ пчело- 
водства, такъ и потому, что такой медъ, если хо- 
рошо приготовленъ, представляетъ собою оригиналь- 
ный, приятный на вкусъ и гигенически полезный на- 
ПИТОКЪ. | 

Получаемый правительствомъ съ медоварени!я ак- 
цизный доходъ такъ ничтоженъ, что оно, мы полэз- 
гаемьъ, могло бы вполн$ поступиться имъ въ 
пользу варен1я меда изъ пчелинаго меда, т. е., оста- 
вивь для медоварен!я изъ сахара акцизъ въ томъ 
видЪ, какъ онъ есть, или даже, если нужно, нЪ- 
сколько повысивъ его, избавить медоварен1е изъ пче- 
линаго меда оть всякаго акциза, предоставивъ ему 
полную свободу, подобно винодЪл1ю. 
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Химический составъ хльбныхь матераловъ, картофеля и 
| ‚крахмала. 


Въ 100 вЪсовыхъ частяхъ названныхъ ниже ма- 
тер!аловъ содержится вЪсовыхЪъ- же частей: 

















п С 
Ф в 
722 я ©. 
Е [> 
= ма ` : © 
и с мм 
И Е И Е Е 
азван1е матераловъ. = Е = 
5 | Я бо Е | & | во 
Ы |991 о а я == 
о а, 5 оо 
5 |< На ва 42: 





макс. |19,43 17,36 72,44| 3,93| 2,81| 2,20 
мин. | 8.51 7,8962,46| 1,06| 0,90] 1,40 
средн. [т5,26|т1,43167,82| 2,0т| 1,71| 1,77 


Рожь иностранная 
по &0т49’у 


Рожь русская по ЭсиесасЁйо- 
[е"’у (среднее) .-. ›, |12,90]17,36|62,44| 2,66] 2,54 2,10 


(макс. |19,10|24,16|77,32| 6,42] 2,65 2,59 
Пшеница по К6и19’/ мин. | 5.33| 8.19 6т,28| 1,23| 1,00] 0,95 
ср. 3). [13,56|12,42|67,89| 2,66| т,70] т,79 





а макс. |20,88|18,27]74,70|10,80| 3,24| 5,60 
Ячмень по К0’9’у мин. | 8,34 6,1956,10| 2,22| 1,02 0,59 
(средн. |т3,78]11,1665,51| 4,80! 2,12| 2,63 





(макс. |22,40|13,90|74,92| 8,52 8,89 3.93 
Маисъ по Коди ’у «мин. | 7,401 5,5460,49| 0,76! т,бт| 0,61 
(средн. |13.12| 9,85 68.41| 2,49| 4.62| т,51 


| 


') Главнымь образомъ бЪлковыхь веществъ. 

- ”) Главнымь образомъ крахмала, затБмь декстрина, сахара 
и н5которыхъ другихъ углеводовъ. 

3) Въ русской пщениц$ обыкновенно содержится болыше 
азотистыхъ веществъ: по Ласковскому срелнимъ числомъ 20 проц. 
(вмфсто 12,42 проц. въ иностранной пшениц$), но въ нФкото- 
рыхъ сортахь доходить до 24 проц. и болЪе. 
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р. макс. 15.67 |18,50|64.90|16,21| 7,38| 5,14 


Овесъ по Шен 6 8,7647,98| 8,501 4.20] 0,94 


о ИН. Я. 
пом (средн. [12,92 11,53|55543|10,83| 6,04] 3.05 





Просо по Ио!’ (среднее) |14,00 12,70 57,50] 9,50| 3,30! 3.00 





Рисъ безъ шелухи по Ко- ЕТ 


719’ (среднее). ...| 9,55] 5.87| 81,65 | 1,84] 1,09 





Рисовая шелуха по №049’ 


(среднее) . 10,03 | 3:06 33,08|35,07| 1,37|17,40 


Гречихапо То {Ру (среднее) |14,00 9,00 58,70|15,00| т,50 
( макс. |82,86| 3,66|2т,24| 1,37| 0.31| 1,45 


ее о 68,29] 0,57 |18,75| 0,28! 0,03| 0,53 
т (средн. [75548] 1,95 20,69| 0,75| 0,15 0,98 





Крахмалъ [русский (срелн.). |16,50| 0,5982.04 — | — | 0,871. 
по №Ме4ет-) нфмецк.(средн.). |17,03| 05182.04] — | — | 0,42 
а Ру |франц. (ередн.). |16,07| 0,63 82,92|. — | — | 0,38 

















Химическй составъ сушенаго ячменнаго солода, 


По Таузииу: 
Веществъ, не пе- Азоти- 


Воды. и: решедшихь въ стыхь ве- 
| вытяжку 2).  ществъ 3). 
Максимумт, 11,2 бт, 6 — 4,50 
Минимумьъ 1,6 "РЗ 6) — 3,12 
Среднее 4,8 77.5 ВО нина 8 ПОЙ 





') Г.е., извлеченныхь водою растворимыхъ составныхъ частей. 

2) Т. е., веществъ, оставшихся не растворенными въ водф и. 
потому не перещедшихъ въ вытяжку: онЪф состоять почти на по- 
ловину изъ крахмала. 

3) Какь перешелшихъ (растворимыхъ), такъ и не перешед- 
шихъ (нерастворимыхь) въ вытяжку. 


а 
* 


Е О С и. ой м: Э хх к. ха $ о ве ы 


[ 
ь, м 


1 
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Въ 100 частяхь вытяжки заключалось: 


Малтоза Азотистыхь (бЪл- 

(ячм. сахара). ковыхъ) веществъ. 
Максимумъ ... ттт ---10.00 5.93 
Минимумъ .. СО: О 4.06 
Среднее и. "Укр дог © 1767,50 $,00 


По анализамъ, произведеннымъ въ лаборатори С.-Петербург- 
скаго Калолиниковскаю пивовареннаго завода: 
































ие На вытяжку прихо-|. 
Я 4 дилось: 
Назван!е сортовъ ы \о, ое 
ба ма В 
солода !). ‹- ВИ Вай °В 
ВЕ ЕЕ ЕЕ 
| д <Я | ЕЕНЯС В 
Старо - польскй 
солодь .- .| 4.60170,48_ 23.781 1,37136.12| 6,96] 21,64. 
Эстляндскй . .| 2,12 70,28 3,16] т,36|40,91| 8,20| 15,355 
Польский .. .| 4,83 69,20, 4,94| 1,86 29,40] 9,39] 20,58 
Гродненский . .| 3,78 68,92 5›61| 10036,91| 6,92] 18,31 
Городфевскй .| 5.9165,32| 4.40] 0,78|32,22| 8,31 19,12 
Вильковишскй -| 3,3468,68 5,72! 0,8435,83° 8.13 17,47 
| 








Тотчась послЪ сушки воды въ солод$ обыкно- 
венно отъ 11/» до 3'/ проц. Посл$ н$сколькихъ не- 
дЪль хранен!я (надлежащаго) содержан!е воды въ со- 
лодЪ увеличивается на 2—3 проц., т. е., доходить 
до 3!/,-—6! проц. Больше 6—6'/› проц. воды въ солодЪ 
ни въ какомъ случаЪ не желательно. 


1) Сорта солода названы по сортамъ ячменя, изъ котораго 
они выработаны. 
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ВЪсъ различныхъ хльбныхь матергаловъ и картофеля: 





Назван!е матерла- 


Сушенаго ячменнаго солода: 


т гектолитра 
(тоо литровъ) 
въ килограм- 


51.3 килотр. !). 
т четверть вБситъь оть 246 фунт. (6,1 пуд.) до 282 фунт. (7 пуд.) 
среднимъ числомь 263 фунт. (6,6 пуд.). 


числомъ 33 фунта. 





') По Голимеру. 





т четверти 





п ииииииииииинье 


т четверика 





ловъЪ. БО въ фунтахъ. | въ фунтахъ. 
Рожь озимая 66,4—78,2 | 340,5—401.0| 42,6—50.1 
›  яровая 60,9—74.6 | 312,3—382,6| 39,0-—47,8 | 
Пшеница озимая 71,0— 81.9 | 364,1 — 420,0 45. 5— 52,5 
> яровая.| 66,4—78,7 | 340,5—403.6|] 42,6—50,4 
Ячмень 61,0—76.0 | 318,8—389,7 391—48,7 
Маисъ . 67,3—78,2 | 345,1—401.0 431—501 
Г Овесь_, 36,4—48,2 | 1867—246,1| 23,3—30.8 
Просо . 61,9—7555 | 317,4—387,2 39,7—48.4 
Картофель (доста- 
точно долго ле- 
жалый) - 81,9 420 


т гектолитръ вЪситъ оть 48 до 55 килогр. среднимъ числомъ 


т четверикъ вЪсить оть 30,75 фунт. до 35,2 фунт. среднимъ 


Выходъ солода изъ ячменя °). 


Изьъ 100 частей, 70 в15су (килограммовъ, фунтовъ 
или пудовъ), сухого °”) ячменя получается: 


Вполн$ замоченнаго 

(чиеПгеЁе) ячменя отъ 140 до 160, средн. числомъ 150 частей. 
Зеленаго солода » 140 › 148, › › ИО. 
Очищеннаго только 

что высушеннаго соло- 


о. Ро ах 78 > > би  ? 
Очищеннаго суше- 

наго солода — лежа- 

И оТь, Иб 80, > 8 < 
'Трухи (засохшихъ ко- 

решковъ и проч.) оть 3,7 » $5.00, » > 4.0 > 
Сплава и потери при 

вамачивани. '. ; оть 08 » 25.0, › » а > 


Выходь можно считать хорошимъ, если изъ упо- 
требляемаго въ течен!е года ячменя получается сред- 
нимъ числомъ 78 проц. солода; 74—76 проц. —вы- 
ходъ не совсфмъ хороший, а 80 проц. и бол5е— 
выходъ очень высок, достигаемый только при 
употреблен!и весьма доброкачественнаго и тщательно 
очищеннаго ячменя. 


Изъ 100 частей, 70 объему (гектолитровъ, четвер- 
тей, четвериковь и пр.), такого-же сухого ячменя 
получается: 


Вполн$ замоченнаго 
(чоеПтейе) ячменя отъ 140 до 150, средн. числомъ 144 частей. 
Зеленаго солода » 200 › 250, » > пакта 





ь* 


1) Данныя заимствованы у Таузита (см. прим. т на стр. 
783). | 
?) Воздушной сушки. 


\- 


а ‚щеннаго сушена- 
солода. От, 94. 
т и пр. _. оть. `035 


ВЗббще можно. принять, что т г м ‘сухого м 
о ячменя выходить обыкновенно также. Т объемъ. очи. | 
0 _щеннаго (безъ ее и пр.) сушенаго, солода в 
у = 











ее т 


а: 


\ \ 


„= 475 
‚$ 
ЗЫ 
а 
ера 


а 
с? ; 















м. 
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Температура т 


Поправка. | 
% 








—0.4}3 


— 0,34 
О. 1 
— 0.28 
250.25 
#—-0;22 
м] 
—0.т6 
О, 
——0,ТО 
—0.06 
-— 0.02 


0.02 
0.06 
—Но,то 
0,14 
0.18 
0,22 
40,27 
о. 32 
40,37 
* 0,42 
‘> 0:48 
0.54 
_ +Бо,бо 
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5307 9 
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и. м ИЕ: Поправки 1 на температуру для сахаром тра _ 
я _ Валлинга. Нормальная температура 17°,5 Ц или 14° Р. 
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Поправка. | 
: \ 1: 
рр рроо пд родпоиирзоирооирзоррооопорихпооипппрпппопо Жопа джордж 


ст Ом 


ОЕ 
12 


13 
т4 


т 
16 


ат 


т9 
20 
2т 
о 
2} 
24 


:е Ия Чл 5 
ра чер 2% р ме К 
Тк м уз р 
НУ СЫ 
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Таблица И. Для перевода удЪльнаго в$са въ проценты 
по сахарометру Баллинга и обратно. 











(| Уд%льный вЪСЪ. 
Уд$Бльный вЪсъ. 
сахарометру. 

—— 

УлБльный вЪсъ. 
Проценты по 
сахарометру. 

У дльный вЪсъ. 
Проценты по 
сахарометру 


сахарометру. 
Проценты по 


Проценты по 








1.0000! 0,000] 1,0030! 0,750] т.00бо Т,500 1.0090 2.250 
т,00ОТ| 0,025 т 775 бт 625 От 295 
о те 32. >; 800 62| 550 92| 300 














С ее 

д 100 34 850 64| 600 04! 350 
125 35 > 87 02 В 

6 т5О 36 000 66| ^6бо 96| 400 
АЕ, оО 69| О 

8:1" 7200 38 95о 68| 700 98| 450 

9 225 9 96 о 
Т.ООТО 250| 1.0040 1.000] 1.0070 750! т.отоО 500 
Т1 275 Дт 025 7т я ТОТ $25 

12 300 42 050 72 800 102 550 





9. 325 43| 0975 о 
14 350 44 ТОО 74.8 850% ТВОДоУ 60 
т". 835 45| 125 75| 87$]: = 105 028 
тб 400 46 150 76| оо т06| 650 
т > 425 ДТ 2175 ТИ 92 тот 65 
т8 450 ` 48 200 78 950 108 700 
т9 475 49 22 0 199 425 


1,0020] — 500] 1,0050] — 250] 1.0080] 2,000! т.отто ‘750 
Е $25 от 2 хот 025 Е 775 
25 $50 $2 300 82| 050| 112| 800 


23 $75 53 325 53|. 0751 Чт 1 825 
24 боо 54 350! 84109. 1141”. 858 
25 625 55 375 о 2 Отто 8 
26 650 56 400 86° 150] 116 900 
ис 97 420 о О 
28 7оО 58 450 88 200] 59187 95 
29 725 59 475 89| ``1225| ‘419 | 975 

































































я = 
|: р Е: О 
м. Я ь, | Ё в. 
= Е иг нЕ 
Е | ЕВЕ | 28 
2х 2 
> ме 2 
р 
Т,0Т20| 3.000, 1,0155| 3.875 
г21 025 156 900 
122 050 157 925 
123 075 158 950 
124 тоо 159 9:75 
125 125 
126 т5О 1,0160 4.000 
2 г75 тбт 025 
128 200 162 050 
129 225| 163 075 
164 ТОО 
1.0130| 250] 165 125 
ТЗ р 166 150 
132 300 т67 17$ 
133 325 168 200 
134] -350] 169 225 
“38 375 
: 136 400] т.017О 250 
137 425 г7т 275 
138 450 172 300 
хз 475 г73 95 
174 350 
Г.0140 500 175 375 
т4т $25 176 400 
142 559 177 425 
43| 575] 178] 450 
144| ‹ 600] 179] 475 
145 625 
146 65 т.ОТ8О $00 
47| 675| 18 9525 
148 700 182 $50 
$49 725 188]: 575 
184 боо 
1,0150 759 85| 625 
ТЯ ыы 186 650 
152 800 187 675 
153 825 188 700 
154 850] 189 725 
| 











У дБльный вЪсъ. 


г.0т90 
т9т 
192 
А, 
194 
т9> 
т96 
97 


т98| 


г99 


т.0200 
20Т 
202 
203 
204 
205 
206 
207 
208 
209 


т.02 10 
2тт 
212 
213 
214 
215 
216 
237 
218 
219 


Г.0220 
221 
223 
228 
224 
































ь 
а в: 
НИ = 
ЕВ Е 
98| # 
ее. 
5х Е 
[Но > 
4,750] 1,0225 
775| 226 
800 237 
825 228 
850 229 
875 
909! 1.0230 
925 231 
950] 232 
975 25 
234 
5.0001 235 
025 236 
о$@ = 237 
075 238 
100] — 239 
125 
150! 1.0240 
175 241 
200] 242 
225 243 
244 
250]: 245 
275 246 
300] 247 
325 248 
3530 249 
375 
400] 1.0250 
425 251 
450 292 
475 253 
254 
504 255 
525| 256 
фа 257 
$75] 258 
600 259 











Проценты по 
сахарометру 


5.625 


р 
950 
975 


6.000 
024 
048 
073 


097 
122 


146 
170 
195 
2т9 


244 
268 
292 
316 
341 
365 
389 
413 
438 
463 


_852 








К АЯ БН 
О 
й | а А и Ив 











а Г. я т 
о РЫВЕ ЗА ай ВОН В 
= = Ге [оу й эй 
:ы < Е ан :ы ин | ин 
[2] Н 8 = Ф А = Ф № я © 
0: ша д я с мя т я 
2 оо 5 Фо 2 Фо >В Фо 
= = 9. в Я ©. 5 = о. 2 Я 2. 
а 
р Бе НОО > ОР: о 
т,0260| 6.488 1,0295| 7,340| 1,0330 8,195 1.0365| 9.048 
261 12 296 365 И 219 366| * 073 
262 536 297 389] 332 244 367 ^ 097 
26} $60 298 4т3 333 268 368 122 
264 584 299 438 334! : 292!" ° 369 т46 
265 609 у ое 
266 633|| 1.0300 463 336 3411 1.0379 т7о] 
2671 650 от” 4885! 337 65" ЗЕ 99 
268 681 302 $12 338 389 372-219 
269, 706“ 303) 536] 339 413 3731244 
304 $6о 374 268] 
Г.0270 731 305 $84 1.0340] о 438 375 292 
271 756 306 609 34а и ‘дб у ев тб 
272 < 80|? 307”. 6331 342.488 ЮР ЗЕЕ ЗА 
273’ 804 308| ° 657 343] 512 378. 365 
274. 828, 309 681 344 536] 379 | 389] 
275| 853 345 560 | 
276 877 | т.03 ТО 706 346 $84] 1.0380] 413 
РЯ, 9От т м 347 609 38т| ' 438 
278|  925| 312 756" 348] 633| 382 463 
956 Зри ОА ЗЧ 65 БВ Ва ВЕ 
314 80. 384 $12 
1.0280 975 315 828| 1.0350 681 385 $36 
281 7.000 тб 853 ЗутрЕ7обиахе 380% 60 
282 — 0241 317 877] 352 131: 387 1584 
28} 048 318 9071 353 7560 388 609 
284 073|. 319 925] 354] 7801 389] `` 633 
285 097 355| `` 804 
286 122 1.0320 950 356| 828] 1.0390! 657 
287| 146 321 975] 357 853| 391 681 
288 т7О 322 8.000 358 877 392 706 
289 ‹° 195]: ` 323. 024" 399] '` 9ОШЕ: 393201 731 
324 048 394 756 
'1/0290| 219] 325 073 1,0360 ° 925| 395| 780 
291 244 326 097 бт 950]  396| ' 804 
292 268 327 122 363, 975 397| 828 
293115 202 328 146 °‚363| 9.000] 398|?' 853 
294|. 316] 329 110 364|]’ 024! 399] `` 877 
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Я 
ко 

уе 






` Удфльный вЪсъ.| 











Проценты по 
сахарометру. 








| Удфльный вфсъ. 











451 
452 
453 
454 
455 
456 
457 
458 
459 


г.0460 
46т 
462 
463 
464 
465 
466 
467 
468 
469 














261 
285 
399 





333 
39 
381 
404 
428 
452 
476 
500 
523 
$47 


Удфльный вЪсъ. 





Г.ОД7О 
47) 
472 
473 
474 
475 
476 
477 
478 
479 


Т.0480, 
А8Т 
482 
483 
484 
485 
486] 
487 
488 
489 





1,0490 
49т 
492 
493 
494 
495 
496 
497 
498 
499 


г.0500 
о) 
$502 
503 
504 





Проценты по 
сахарометру. 





11,571 


595 


6т9 
642 
666 
690 
714 
738 
76т 
785 


809 
833 
857 
881 
904 
928 
952 
976 
12,000 
023 


047 
о7т 
095 
тт9 
142 
т66 
190 
2т4 
238 
26т 


285 
309 
333 
357 
381 











Удфльный вЪсъ. 


1,0505 
506 
507 
508 
509 


Г,05 ТО 
ут 
рта 
>13 
514 
515 
16 
т 
$18 
19 


Г.,0520 
$21 
$22 
523 
524 

525 
$26 
>27 
$28 
529 


1.0530 
уз т 
$32 
$33 
$34 
$35 
$36 
37 
538 
$39 











Проценты по 
сахарометру. | 


166 
т90 
214 



























354 


























о ы о о о 
а а в 
т о а 
Е Ее Ая Е 
т 
о О | ЕТО 
1.0$40| 13.238| 1.0575| 14.071 т.обто 
Дт 26т 576 095 бтт 
$42 285 97 тт9 612 
43" 309| 578. 142] 613 
544 |. 333\ 579] ° 166 614 
Ни 6т5 
$46 38т| 1,0580 190 6т6 
$47 404 81 214 6т7 
$48 428 $82 238 6т8 
49| 452| 583 261 619 
$84 285 
Т,0550 476 $85 309! 1.0620 
т 500 $86 333 621 
ок 0230 5871 35 028 
те 54" 5889 38 623 
554 `571| 589 404] 624 
59 625 
$56 6т9| 1.0590 428 626 
ое бдо"" 991 ЧК 627 
$58 666 $92 476 628 
559 699] 593 5009 629 
594 523 
1,0560] 714] 595 547] 1.0630 
Ва боб 6 
562, › 761|° 597] 595! 632 
563  185| 598 619 633 
64 8091 2599 642] 634 
565 83} 635 
566 857! 1.0600 666 636 
567 881 бот 690 637 
$68 904 602 714! 638 
569 0928 603 738 639 
604 76т 
т.0$70 952 605 785 т,с64о 
57т 976 606 809 б4т 
572! 14,000] 607 ° 833) 642 
573| ° 023: 608 857 643 
574! ° 047] 609] 881 644 

















сахарометру. 





Проценты по 


14,904 
928 
952 
976 
15.000 
023 
046 
07о 
093 
т:б 





139 
162 
186 
209 
232 
255 
278 
302 
325 
348 


371 
395 
4т8 
ДАТ 
464 
488 
У 
534 
557 
58 т 


бод 
627 
650 
674 
697 





Улд$льный вЪсъ. 





г,0645 

646 
647 
648 
649 


г,0650 
бут 
652 
653 
654 
655 
656 
657 
658 
659 


т.066о 
66т 
662 
663 
664 
665 
666 
667 
668 
669 


т.0670 
б7т 
672 
673 
674 
675 
676 
677 
678 
679 





Проценты по _ 
сахарометру. 


ат 
744 
767 
790 
814] 


837 
8бо 
883 
ОО 
930 
ы 
976 
16.000 
023 
о4б 


070 
093 
116 
139 
162 
186 
209 
232 
255 
278 


302 
325 
348 
37т 
о 
дт8 
441 
464 
488 


ти. 

























































































р 
у 855 
ь о ь - о | ь о ь о 
Ее 
я | ан | = ян = дн ы= дн 
ВР КО ВВ И 
Е, ГОН = ==. = ть. = ы 2$ 
р: = = = = з ы. = 
о Е А = а В ее ор 
ы чз ав 5 тие н га 
ыы |= о [верт С Но ы == 
т,0680| 16,534 1.0715! 17,340] 1.0750 18.136] 1.0775| 18.704 
68 т р оо сора 9 о и | Зе А- ее 
682 81 тя 386 752 ТТ т 750 
683 604 718 409 В 204 778 па 
684 627 719| 431 7941 5221. 770| 75195 
685 650 755 250 
686 674] 1.0720 454 756 272] 1.0780 $18 
К Дак 1 М 789 78 ,. 841 
688 тот ие, 500 758 318 782 863 
689 744] 7231] 922] 759 3409] 783 886 
724 545 784| 909 
1.0690 Су 725 $68] т.07бо 363 789 оз т 
бот 790 726 $90 "бт 386 786! 954 
692| 814] 727 613 762 409] 787| 977 
693 837 728 636 763 431 788| 19.000 
694| 869 729 659] 1764 454 189 022 
695 883 Ут: 
696 907! 1.073 681 766 $00! 1.0790 045 
697| 930], 731 704! 767| 522| 91| 067 
698' 953 732]  727| 768] 54$] №792 090 
699| 976] 733 39» 769.568 4793] ^ 113 
734 772 ‚ аа 136 
т.0700| 17,000 — 735 795] 1.0770] 5909] 795| 158 
тот 022 3 818 тия бт; 796 ТВТ 
702| 045 97| 922 2036 1197] 17204 
703| 067| .738 863] ° 773| 659] 798 22 
704] 090] 739 8861 0774] 681| 799] 250 
705! ТЗ 800 22 
7об! т36 1.0740 909 
707 158 74т 931 
708 ТТ 742 954 
709 204 743! 977 
744| 18,00 
Г.07ТО 227 745 | 022 
7тт 250 746|. 045 
712 ото 747 067 
713 295 748 095 
714 318 749 113 


Таблица 111. Для опредФленя процентнаго содержан!я 
въ пивЪ спирта на основани показанйй сахарометра 
Баллинга (см. стр. 447—459). 









































Плотность Коэфищшенть | 
сусла до Коэфи- Коэфи- разницы Коэфи- 
брожевия | Шенть ви- шенть ис-|между види-  щенть 
ПО Сахар тинной мою и истин- ром 
метру Бал- | ЗТенуащи | аттенуаши |ною алтенуа- ЕР 
линга (рт) (р—п) шею 
р а в С 4 





т 0,3983 0.4864 2.20Т0 т. 22 
2 о,4ООт 0,4889 2.2024 т. 222 
3 0,4018 0,4915 2.2041 1.223 
4 0,4036 0,4941 2,2058 1,224 
5 0,405 4 0,4967 2,2076 1,225 
6 0,4073 0,4993 2,2096 1,226 
я 0,409 т 0,5020 2.2ттб и 
8 о,4тТО 0,5047 2.2137 1,228 
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) ГВ 
Таблица 


У. Переводъ градусовъ ареометра Боме въ 


градусы сахарометра Баллинга и соотв?тствуюций этимъ 


градусамъ удфльный въеъ. 











Градусы ТГрадусы 
Градусы сахаро- Удфльный| Градусы сахаро- |Удльный 
Боме. метра вЪсъ. Боме. метра вЪсъ. 
Баллинга. Баллинга. 
г | 
т,О т,8 1,007 7.0 12.6 Т,05 1 
2,0 357 т.т 80 | 145 | 15059 
| 
3.0 е ‘Фр. 9.0 16,2 1.067 
| 
4.0 9.3 1.028 то,0 18.0 1,074 
у,0 9.0 1,036 тГ.О 19.8 1,082 
6.0 0,8 1,043 12.0 217 | 15091 
| 
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`- 


Таблица У. Лля опред$лен1я того количества воды, которое необходимо прибавить къ суслу 
































данной плотности, чтобы превратить его въ сусло требуемой меньшей плотности. 
©) } 
чо | Проценты, до которыхъ плотность даннаго сусла лолжна быть уменьшена: 
ша = 
ви | 
- . Е. 9.0 | 9,2 | 9.4 | 9.6 | 9.8 | то,о| 10,2. 10,4 то,б|то,8|тт.о|тт.2| 11.4 |тт.6|т1,8|12.0|12.2|12,4|12,6|12.8|13.0 
5 я р 
я < 
во Сколько ведеръ (или литровъ) воды нужно прибавить къ 100 ведрамъ (или литрамъ) 
Е т даннаго сусла: 
| - 
ТО о О Е 
тт 232 ОТВЕТ д.81 10.5. - 8.2 6.8 40:20 
т2 3549.3 1:9| 29.01.26,2: 23.5 21.0 18. о Е 
13 46.8 | 43.5 40,3| 37,3| 3454| з1.6| 28,9] 26,3 23.8|2т,4|т9.л 16,9147 |127 |т0,7| 87| 6,9] 51| 3,4] 1,7 
4 | 58.7 55.2 91.7 48,5| 45,3| 42,3| 39,4 36,6|33.9 31,3 28,8 26,4 24.0 21,9 19,7 17,6 |т5.6 13,6 |тт.7| 9.9 8,1 
т 70,7| 66,9| 63.2| 59.7| 56.3| $3.1| 50.0! 47.0144. т|4т.3|38.6|36.033.53т.т|28,8|26,5|24,4|22.2\20,2|18.2|т6.3 
тб 82.8 68,8 74,8 71.1! 67,4| 63.9] 60.6] 57,4|54,3|5 1448,7 |45.7|43-0|40.4 37,9355 |33-1|30,9 28,7 |26,6]|24.6 
т7 95.т| 90.7! 86,5| 82,5 78.6| 74,9 71,4! 67.9|64,6 61,4 58,3 55.4 52.5 49.8 |47.т|44.6|42.0|39,7 37,313 5э1|32.9 
18 107.4|102.8' 98,3| 94.0| 89.9] 86.0 82,2 78.5 75.0 71.6|68,365.2|62,2|59,3|56.4|53,7\51.0|48.6 46.043 .6|4т.4 
то тт9.9 114.9 110,2 105.6 тот.3| 97.т1| 93.1! 89.2 85,5 |81,978,4175.т 72.0688 65,8|62,960,1|57,5|54.8\52,2|49.8 
20° |132.4|127,2| 122,2 117,3 112.7 108,3 104.1 100.096,т|92.3|88.685.1!8т,878.475.3 72.3 69.2166,463.6|6т.0]58,3 




































































Таблица \1. 





859 


Для температуры 17,5° 









Плотность по. 
































| - > о 
о | ее 
5. |= а Ва © 
вы [Я 18-865 
265 ы оно с& 
м - ЕВ. На Ее 
| [о да ая 53а 
з [9 а >= < ©) 

и -- 52 И И 
о |4а=| ра ыы Но 
0,0] 0,00| 1.00000] 0,00] 3.0 
о1| 0,06| 1,00038|° 1,00] 3,1 
9%! Отт|:^ 1;66077| 1.3001 7.3 2 
93] О‘ боаб| 3,0033 
0,4 0,23| 1,00155| 4.01 3,4 
0,5| 0,28! 1,00193  5.01| 3,5 
0,6| 0,34] 1,00232| 6,01| 3.6 
0,7| 0,40 Г,0027 1 7.02 3,7 
0,8| 0,45] 1,00310| 8,02 3.8 
0,9] О5т| 1,00349| 9.03! 3,9 
т.0| 0,57| 1,00388| 10,04 4.0 
т.т | -' 0.631 ° 1;,06427| ча т.о9 4 
т,2| 0,68|. 1,00466| 12,06] 4,2 
т,3| 0,74  1,00505| 13,07] 4,3 
г.4 0,80 1,00544| 14.08 4.4 
1,5| 0,85 1.00583 ту 4-5 
1.6| о.от| 1,00622| 16.10| 4, 
1.7 110.97] 1.00662! 1714 
8 '-т,08!) `1.0070т| 1$. 1377-48 
т,9| 1.08 1,00740| 19,14| 4.9 
2,0]. 1,14| 1.00779] '20,16}°-5;0 
ото т908т 8 отл сФл| 
2.2|, 1.25| 1.00858| 22.19] 5,2 
23  Т31 1,00897| 23,21 5,3 
2,4| 1,36| 1,00936| 24.23| 5.4 
2,51 ‘1,42!’ 1.00976! 25,24 5.5 
2.6| 1,48| 1,0тот5| 26,26] 5.6 
2,7| 1,53| 1.01055 27,29 5,7 
2,8| 1,59 1,01094| 28,31| 5,8] 
2.9 1,65 1.01134 29,33| 5.9 
| 
| 








Градусы по 





Сахарометрическая таблицы Маедсгееа и 
бере ета. 


Ц или 14° Р. 














- ..[ 
2 ВЕ 
= > ано 
НМ: В 
= Е. йа 
|®) в, [а зе 
< ча |В аа 
$ = > оны 
1,70]  1,01173| 30,35 
761. 3101213 | 31.38 
1.52| 1.07252] 32.40 
1,87  1,01292| 33.43 
1,93| 1,01332| 34,45 
г,99| 1,01371| 35.48 
р › ОБИТ, 35 
2,10 1,0145т| 37,54 
2316] т.ОтАОт| 3859 
Э21|’ тюТ5Зт| 99.60 
2,27| 1.01570] 40.63 
33|’ т.О16то| 41,66 
‚38| 1,01650| 42,69 
2,44] ° 1,01690| 43,73 
2,50| 1.01730| 44.76 
2,55| 1.01770]. 45,80 
2.6т| 1т,01810| 46,83 
2,67| 1.01850| 47.87 
2.72| 1.01890| 48.91 
.78| 1.01939] 49,95 
2,84| 1.01970| 50.99 
2,89| 1.02010 $52.03 
2.0$|° 1.0205т| 53.09 
3.ОТ| 1.02091| 54,11 
3.06| 1.02131| 55.15 
3.12] 1.02171 5бтО 
18|‘ `Т.О22тт| "57.24 
3:323| 1.02252|- 58,28 
3.29] 1.02292| 59.33 
3,35| -1.02333| 60,38 


















































мы и о в к не т Я 
я \ 
860 
и 898 Чье 

Мы о на НЫ о ва 
НЫ | = ана аееы | ен 
оя |5 5 = ван заны е вые 
оо г. ово ЭГО о - мо 
м © | > = = . —- [3 |5) >= а . = | 
оао оо В 59 По и 
ее 
6,0| 3.40] 1.02373 | 61.42 9,5|’ 5,38] 1.03806]. 98,62 
6,1| 3,46  1.02413| 62,47] 9.6] 5,44] 1.03848 99.69 
6,2 3.52 1.02454 63,52| 9571| 5.50] 1.03889] 100,77 
6,3 3,57|  1.02494| 64,57] 9,8! 5.55 1.03931 101,85 
6,4 3503] 1.02535 65,62 9,9] 5.61| 1,03972| 102,93 

6,5 3.69] 1:02575| ,66,67 
6.6: 3-74: -т‹о2бтб биз то, "а 5.67 | тОдОот4 тот 
6,7| `° 3,80| 1.02657 68.78] то| 5.72] 1.040551 го5.тО 
6,8| 3,86 1.02697| 69.83] 10.2| 5,78| 1.04097 106.18 
6.9 ‹ Зз9т| 1 ` т1:02738| (70.891т0,3| © 55831. 104139 07.26 
10,4| 5.89] 1.04189] 108,35 
70 3:97  1,02779| 71.95 10,5| 5,95| 1.04222 199,43 
7.т| `; 4,03 - 1:02819| ‘73.09 ‹10.6| „6.00, ' 1.04264! кто,52 
7.2| 4.08|. 1.02860] 74,06] то.7| 6,06] 1.04306 ттт, бт 
931: 4.4! 1.02901 95.1270, | 16512 | 11043481 112.90 
7.4 г 4520. 1.02942” 70.18 1О,9] 6,19 1.94390] © О 
7.5  4,25| 1.02983| 77.24 
7.6| 4,31| 1,03024| 78.39] тт.о| 6,23] 1.04431| 114,88 
747! са: 1.0306 По ЗбАтЕя| ©.20.х 104473 125.97 
7.8! 442: 1.03105! 80,42 11.2! --6,34]; | 104515 | 117406 
7.9 4.48  1.03146| 8т,49| тт,3| 6,40] 1,04557| 118.15 
. 11,4 6,46| 1.04599’ 119,24 
80 4,53| 1.03187| 82,55 1155] 6.51| 1.04641 120,34 
8.11 1: 459/:. 1.03228, 3.6 ть 6! обо: 1104683 ЕЕ З 
9.2465" т‹@З27О| 84,68 10| 662., _ 104726 122.93 
83 4.510 1.03311 85.15| 11,8| `6,68| 1.04768 123,63 
8.4]. 24.76! 1403352] 86.82 тг.9/ | 6.74. 11048101295 

85| 4,82 1.03393 87,88 
8.6| 4.87| 1.03434] 88.95] т2.0| 6,79] 1.04852] 125.82 
87 4.93 1.03475| 90,02| 12 6,85 1,04894/ 126,92 
8.8| 4:09]; 1:03517| Ото - 6.01, 1104937| 128.02 
89 5:04 1.03558] 92,17| 12,3 6,96 1.04979 129,12 
12.4 ЭКО, Отит 02 
9.0 5АТО{. 1.03599! 93:24 125", 9-08" 10506 2533 
9.1| 5.16] 1.03640 94.31| 12,6] 73| 1.05106 132.43 
9.2 5.21 1.03682| 95,39] 1257| 7.19 1.05149] 133,54 
9.3| 5.27| 1,03723| 96,46| 12.8| 7,24] т.обтот| 134,64 
9,4 5.33 1.03765] 97,54| 12,9. 17,30] 1,05233| 135575 
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7. й о а ре 
НЕ [1 ЕВЕ Заз 
янь ы= аа к 55 Со 
о. е® ;А р яго Ф| „: ©@. м | Е 
оао : 95| °=66 ‚: ово 
а РЯ я а ча РЯ Е 3 
оао. вв |1 |928. ВБ ао 
Е Е Вы 
13:0] ‘'7:36| 1.05276 г36.86 16.5] 9.331! ^ 1.067831 176,т9 
т3.1| 7,4т| 1.05318] 137.97| 16,6| 9.38| 1.06827 177,33 
13,2| 7.47|^ т.0536т| 139.08! 16,7| 9.44] т.об87т| 178,48 
13.3 7.53 1.05404 140,19\ 16.8 9,49  1.069т4| 179,62 
13,4 7,58| 1.05446 141,30] 16,9] 9.55| 1.06958] 180,76 
13,5| 7.64] 1.05489] 142,41 
13,6] 7.69! 1,0$532| 143.52 17.0| 9,6т| 1,07002| 181,90 
т3.7| 9,75| 1.055741 144,64! т7.т| 9,66] 1.07046] 183.05 
т3.8|  7.81| 1.05617 145.15 17.2| 9572| 1.07090 184,19 
13.9 7,86] 1.05660] 146,87 | 17.3| 9.17  1,07133| 185,34 
‘|| 17.4 9.83] 1.07177 186,49 
14.0] 7.92] 1,0$703| 147.98 17,5] 9.89 1,07221| 187,64 
т4.т| 7,981 ° т.05746|.149.10] 17.6| 9;94|] 1.07265 188.79 
14.2| 8,03| 1.05789| 150.22| 17.7| 10.00]  1,07309| 189,94 
т4.3| 8.09] 1.05831| 15т,34]| 17.8| 10.06] 1.07358] т9т.09 
т4.4| 8,14| 1,05874| 152,46] 17.9] ТОлт| 1,07397| 192.24 
14,5| 8,20] 1,05917| 153,58 
14.6| 8,26] 1.05960 154.79] 18,0] то,17| 1.07441 193.39 
т4.7| 831 1.06003| 155.82] 18.1| 10,22]. 1.,07485| 194.55 
т4,8| 8.37 1.06047! 156.95] 18.2| 10,28] 1.07530 195.70 
г4.9| 8,43| 1.06090] 158,07! 18.3| 10,33| 1.07574/ 196,86 
18,4| 10,39] 1.07618 198.02 
т5.0| 8,48! 1т.06т33| 159,20] 18.5| 10.45| 1.076621 199.17 
‚ 15.Г| 8.54|  т.06т76| 160.33! т8.6| т0.50| 1,07706| 200,33 
15.2 8.59] 1.06219] 161,45 18.7| 10,56] 1,07791| 201.49 
15.3 8.65 1.06262] 162,58 18,8| 10.62| 1.07795| 202,65 
15.4 8,71 1.06306] 163.71 18.9| 10,67| т,07839]| 203,82 
15.5| 8.76| 1.06349] 164.84 
15.6 8,82 1.06392|'165.97! 19,0| 10.73| 1.07884| 204,98 
т5.7| 8.88| 1.06436] 167.10! т9.т|! '10,78| 1.07928] 206,14 
т5.8| 8.93| 1.06479] 168,24! 19.2 10,84| 1.07973] 207.31 
15.9| 8,99! 1.06522] 169.37| 19.3 10.90] 1,08017| 208.47 
| 19,4 10,95 1.08062! 209,64 
16.0| `9.04| 1.06566| 170,51т| 19,5 ттот| т,08106| 210,81 
16.1 9.10  1,06609/ 171.64] 19.6] 11.06] т.О8т5т 211,98 
г6,2| 9,16 1,0665; 172.78] 19.7| 11,12 1.08196] 213,15 
т6,3| ’9.21| 1.06696 173.91| 19.8| 1118 1.08240! 214,32 
гб.4| 9.27 1.06740 175:05\ 19.9] 11.23| 1.082851 215,49 
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о | 6 1 = ©) о ; в = , 
г Го Я Вет З = > о ое 
ан Нь ыы Е ы= н.о 
о Фи. >> 58 ы во 9 2 и 2 Е? 
а и: 
нор н. = чо РЯ а = 5 
оз | Но аа аз оз Но Е че 
ВР, Оо НО а ее: Ва ое 
оо Е о 
20:0! 11,29] 1,08329| 216.66] 23.5| 13.24| 1,09915| 258.30 
20.1| 11,34] 1,08374 217.83 23.6| 13,30] 1,0996г 259.51 
20,2 11340. 1.08419. 29.01 243 13.35 1.10007| 260572 
20,3| 11,45|. 1.08464: 220.17 23:81 13.41| 1.10053| 261.93 
20,4| ТТ,$т| 1.08509] 221,36] 23:9 13.46] 1.10099] 263.14 
20.5| 11,57| 1.08553 222,53 
20,6| 11,62|, 1,.08599|223,71| 24.0] 13,52] 1,10145| 264.35 
20.7| 11,68| 1.08643 224.89] 24.1 13.58  т.тотог 265.56 
20:8 1793| 11,08688| 226.07 | 24.2| 13.63|- 1.10237| 266.77 
20,9” 11,79 —1,08733| 227,25 | 24,3| 13.69] 1.10283 267,99 
24.4 13.74| 1.10329] 269,20 
21:0| 11,85  1,08778| 228.43 24,5| 13,80|- 1.10375| 270,42 
21.1| 11,90]. 1,08824| 229.61| 24.6| 13.85] т.1042т| 271564 
21,2 11.96| 1.088691 230.80] 24.7| 13.01| 1,10468| 272,86 
21,3| 12.01 1,08914| 231.99] 24.8| 13,96] 1т,10514| 274.08 
21,4] 12.07| 1.08959] 233.17 24.9] 14.02|  1.10560| 275,30 
21,5| 12,13|° 1.09004! 234,36] ся 
21,6| 12,18 1,09049|235,55|| 25.0] 14.08] т,10607| 276,52 
21,7| 12,24 1,09095| 236,74] 25.1| 14.13| 1.10653| 277,74 
21,8| 12,29] 1.09140] 237.93|| 25,2] 14.19]  т,10700| 278,96 
21.9| 12,35| 1,09185| 239.12 25.3] 14.24]. 1.10746] 28019 
25,4] 14,30] 1,10793| 281,41 
22.0] 12,40|. 1.09231| 240.3 1| 25.5 13.35| 1.10839] 282,64 
22,1| 12,46 1,09276 241.50] 25.6| 14.41| 1.10886] 283.87 
22,2| 12.52 1.09321| 242.69 2537| 14.47|. 1.10932| 285.10 
22,3| 12557  1,09367| 243,89] 25,8| 14,52 1.10979 286,33 
22,4| 12,63. 1.09412] 245.09] 25.9| 14.58] т,11026| 287.56 
22,5 12,68 1,09458| 246,28 
22,6] 12,74 1.09503| 247.48| 26.0! 14,63| 1.11072| 288,79 
22,7| 12,80 1.09549| 248.68] 26,1| 14.69] т,11119| 290,02 
22,8| 12.85 1.09595| 249.88] 26.2| 14,74] т,11166| 291,26 
22.9 12,91. 1,09640 251,08 26,3| 14.80] т,11213| 292,49 
26,4 14.85 1.11259 293,72 
23.0] 12,96] 1,09686| 252,28] 26,5| 14.91| 1.11306 294,96 
23.1| 13.02| 1,09732| 253.48|-26.6| 14.97] 1.11353] 296,20 
23,2| 13,07 1.09777! 254.68 26.7| 15.02| 1.11400] 297,44 
23.3| 13,13| 1.09823| 255.89] 26,8| 15.08] 1.11449 298,68 
23,4| 13.19 1,09869| 257.09] 26.9 15,13] 1.11494| 299492 






































868. 
НЕ 
Е [2 Й = о о ы + 
| о зна Вы о к. 
‚2 я Ро = Я и #1 Е 5 2 
Не = а авс не Е а 8 
ева | 2. 83а Е. 98 
Е 28 Пане, Е ЗЕЕ 
На 2 НЕС ра а 
ге р ар зот,т6| 30,5| 17,12| 1,13207| 345.28 
г НЕ тит 30355 30,7| 17,23 1,13304| 347.84 
27.4] 15.41 г. 11729. и и т о эаиа 
но —. о 307,38] ^^ ее 
т а аи 
27.8| 15,63 1.11918 тт, а 
/ , „13| 31,2| 17,51 1.13545| 354,26 
27,9 15,69 1.11965 312,38 31,3 а 113594 т 
и д Оз едаь 
28,0] 15.74| 1,12013| 313.64] 31.5 17.68 ат т 
28.1] 15.80 1.12060 314,98 6 | =. 
28.2 15,85 т. т2т07 ИЯ а Ио В Я 
28:3 5-0 Тесс Вт ВАНЯ ЕР 
- 5 : ‚317,40 31:8 17.84 1.13837] 26 
а 1596 Т,12202| 318,65 31.9| 17.90 111288 в 
г г. а 3 19.9т| т: 
58.7 та И рн 32.0 17,95 1.13934 364,59 
а т 19345 | 322:43 32:1 | (1801 1,13983| 365.88 
р у 1,12393| 323,69] 32,2| 18.06 1.14032] 367,18 
у .24| 1.12440’ 324,95|| 32,3 18,12] 1.14081 368,48 
ЕН `32,4| 18.17  1,14129| 369,78 
Н% тей ра 326,22] 32,5| 18.23| 1.14178] ре 
2 И: т 327,48 || 32.6| 18.28! 1,14227 372,38 
о а тез 328474 32,7| 18.34| 1.14276! 373.63 
ле а 33О.От| 32,8 18,39 1.14325 374.99 
29.5 16,57 а 32,9 18,45 1.14374 376.29 
2956 16.63!" .дены$ 333.81 
ры В рт 333.81 33.0 18,50] 1,14423| 377,60 
29.8 16,74 ее о ны ов се 
29. ^ ь ‚36| 33›2| .18.01| 1,14521| 380,21 
9.9 16,79 112919 337.63 33.3 ыы 1.14570 981.52 
Вы 33.4 18.72] 1.14620] 382,83 
р ия 112967 338,90] 33.5 18.78 1.14669 384.14 
о ве тот 340.18 33.6 18.83 1.14718) 385.45 
а 19т3063 341,45 33,1 18,89 1.14767 386,77 
И не г тет 342.73 33.8) 18,94 1.14817 388.08 
ь 07| 1,13159| 344.01! 33.9 19.00] 1,14866| 389,40 
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864 
И к а 1 ‚а 
ВЕ о На Вх о 38а 
бы о ане] в ЕЯ ь, Е: О 
а Е Ванин ы ат 
ое 65 я ао бо оо © Зво 
Е на 2.2 85 5а ан е 
НЫ Фе. 2 ‹ за сн ое аа 
Е о На Е На > Эа 
= > м РНЕ О < > юм но 
34.0| 19.05| 1.14915 390,71| 37.5| 20.97!  1.16666| 437.50 
34.т| т9лт  1,14965| 392.03|| 37,6| 21.02| 116717, 438,86 
34,2| 1916 1.15014] 393.35] 37.7| 21.08| 1.16768 440.22 
34,3 19.22] 1.15064 394.67] 37.8! 21.13 1.16818] 441.58 
34.4 19.27|  тизттз| 395.99, 37.9, 21,19] 116869, 442.93 
34.5| 19,33 1.15163 397.31 | 
34.6| 19,38] 1,15213| 398,64] 380 21,24] 1.16920 444.30 
34.7| 19.44 1.15262 399,96] 38,1| 21,30] 1.16971 445,66 
34.8 19,49] 1.15312 401,29 38,2| 21,35 1,17022| 447,02 
34.91 19,55| 1.15362 402.61 38,3| 21.40  1,17072| 448,39 
38.4| 21,46| 1,17123| 449,75 
35:0! 19,69  1.т54тт| 403.94] 38,5 21.51| 1.17174] 451.12 
55.1| 19,66] т,т1546т 405.27| 38.6! 21.57|° 1.17225] 452.49 
35.2| 19,71|  Т.155ти| 406,60] 38.7 21,62| 1,17276| 453.86 
35,3| 19,76] т.15561|407.93| 38.8| 21,68| 1.17329 455,23 
35,4 ' 19.82|  тутубтт| 409,26] 38,9| 21,73| 1.17379 456,60 
35,5| 19,87|  т.туббт| 410,60 
35,6] 19,93] ттт! 411,93| 39.0] 21.19] 1.17430] 457.98 
3557| 19,98! 1,15760| 413.26] 39.1! 21,84] 1.17481 459.35 
35.8! 20,04 1.15810 414.60] 39.2] 21,90 — 1,17532| 460,73 
35:9] 20,09] 115861 415,94! 39.3| 21,95 1,17583| 462.11 
39.4| 22.00] 1,17635| 463,48 
36.0] 20,15| т.159т1| 417.28] 39.5| 22.06 т,17686| 464.86 
36.1 20,20]  т,1596т 418.62! 39.6| 22.11 1.17737 466.24 
36,2| 20,26 туботт| 419.96! 39.7| 22.17 Т.17789| 467.62 
36,3| 20,31| т,1боб1 421,30] 39.8! 22.22| 1.17840 469.00 
36,4| 20,37]  тлбттт| 422.64 39.9]: 22,28] 1,17892| 470,39 
`36,5| 20,42! 1.16162| 423.99 
36,6 20,48! 1.16212 425,34] 40.0] 22.33| 1.17943 471.78 
36.7| 20,53| 1.16262 426,68] 40.1| 22,38 1.179995 473.16 
`36,8| 20,59] 1.163131 428.03| 40.2| 22.44 1,18046| 474.55 
36,9 20,64! 1.16363 429,38 40,3 22.49] 118098] 475.94 
40,4 22.55| 1.18150 477,33 
37.0] 20,70] 1,16413| 430.73 | 40,5 22.60] 1.18201 478.72 
37.1| 20,75|. 116464 432.08| 40.6| 21,66| т,18253 48, ТТ 
37,2 20,80]  1,16514| 433.43 40,7 22.71| 1,18305| 481,50 
37,3 20,86 1,16565| 434.79] 40,8! 22.77| 1.18357 482,90 
37.4| 20.9т| 1,16616| 436.14 40.9 \ 22.82] 1.18408 484.29 























о о 
Я >. о 
о 
ВЕНЕ | 
ЕЙ 
о че. 5 
вое р: 
` ДТ,О| 22,87| 118460 
ИТТ. 221931 т*: 1.19542 
4т,2|` 22,98] 1.18564 
4т,3| 23.04| 1.18616 
ДТ,4| 23.09] 1.18668 
РИ | 1235151 *1.18720 
41,6! 23.20] 1.18972 
ЦВЕ 23,251 "`` 1.18824 
4т,8' 23.31 1.18877 
4т,9| 23.36 1.18929 
42.0] 23,42| 1.18981 
42.1| 23,47| 1,19033 
`42.2| 23.52| 1.19086 
42.3| 23,58] 1.19138 
42.4! 23.63|’ т.19190 
42,5’ 23.69] 1.19243 
| 42.6] 23,74] 1.19295 
- | 42,7] 23579] 119348 
| | 42,8| 23,85 Г,19400 
42,9 23,90] 1.19453 
43.0 23.96 1.19505 
43.1| 24.0т| 1.19558 
43.2] '24.07|‹. Г. ХОбтт 
43.3| 24.12 1.19663 
43.4 24,17 1.19716 
| 43.5| 24,23 1.19769 
43.6| 24.28| 1,19822 
43,7| 24,34] 1.19875 
43,8] 24,39] 1.19927 
у 43.9] 24,44 — 1.19980 
у 44.0] 24,50] 1.20033 
44.т| 24.55| 1.20086 
м ; 5 44,2 24.61 Г,20139 
#22443] 2466] 120192 
1] 44.4] 24571 1.20245 
ъ: к [7 ‘ 
ПИВОВАРЕНТЕ. 








хара вът лит- 
| рЪ раствора. 


Граммовь са- 


485,69 
487.08 
488.48 
489,88 
49т,29 
492,69 
494.09 
495,50 
496,9т 
498,31 


499,72 
5От.Т3 
502,54 
503,95 
505.37 
506.78 
508.20 
509.62 
Утт,О3 
512,45 





513,87 
515,30 
516,72 
918.14 
519,57 
521.00 
922,42 
523,85 
525,28 
526,71 


928,15 
529,58 
УЗ т.т 
932,45 
933,89 














сахарометру.. 


Плотность по 
Градусы по 


44.5 
44.6 
44,7 
44,8 
44,9 


45.0 
45. т 
45.2 
45.3 
45, 

45,5 
45.6 
45,1 
45.8 
45.9 


46.0 
4б.т 
46.2 
46,3 
46,4 
46,5 


46.6 | 


46,7 
46.8 
46.9 


47:0 
47.т 
47,2 
47.3 
47,4 
47,5 
47.6) 
47,7 
47.8 
47,9 








ареометру Бо- 


ме. 


24.77 
24.82 
24,88 
24,93 
24.98 


25:04 
25.09 
25,14 
25,20 
25,25 
25,31 
25,36 
25,41 
25,47 
25,52 


25,57 
25,63 
25.68 
25,74 
25,79 
25.84 
25.90 
25,95 
26.00 
26.06 


26. тт 
26,17 
26.22 
26,27 


26,33 | 


26.38 
26.43 
26,49 
26,54 
26,59 








УдБльный 


ВЕСЬ. 


Г.20299 


т. 20352 


Т,20405 
1.20458 
1,20512 


Г,20565 
т.20618 
т.20672 
1.20725 
1,207 79 
1,20832 
т,20886 
Г,20939 
Г,20993 
т,21046 


т.2ттОО 
Т,21154 
Т,21208 
т,21261 
Маг 
Г,21369 
Г,21423 
1,2147 7 
9% 
1.21585 


1.21639 
Г.21693 
Г,21747 
Г,21802 
т,21856 
т.2т9тО 
г.21964\ 
т,22019. 
1.22073 
1.22127 





Граммовъ са- 
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х о Е. 
366 
о о кр О $ р Е б 
Я =. о Е о ее ня 
и 5 р 99 ано 
о ® -- © ‚а ев] [са о Со ера и ы | 
а : оо роты = оно 
шо лыьны Но В Не = з 
ЕО ав 53 з Чо аи Я 3 © 
ни Во Ча ая Во (На Аба 
Ра ока в = > м НЗ Мы ОР > м на 
48.0] `26.65| 1.22182] $86,47| 91.5 28,51|  т,24ттт| 639,17 
48;т| 26,70 `’1т;222536| 587.96| 591,6! 28.57| 1.24166, 640,7О 
48,2| 26,75 1.22291| 589,44 5т.7| 28.62] 1.24222 642,23 
48,3 26,81 1.22345 590,93| 51,8 28,67 1.24278] 643,15 
48,4| 26,86 1.22400] 592,42 51,9 28573 1.24334] 645,29 
48,5 | 26,92| 1.22455 593.91 
48,6 26,97 1,22509| 595,40 52.0] 28,78'  1,24390 646,83 
48,7! 27.02| 1.22564 596,89] 52.1| 28,83| т1,24446| 648.36 
48,8| 27,08| 1,226т9| 598,38 52.2| 28.89 _ 1,24502| 649.90 
48,9| 27,13| 1,22673 599,87] 52.3| 28.94 1.24558 651,44 
52,4 28,99] 1,24614| 652,98 
49,0! 27.18 1.22728 601,37| 52,5 29.05 1.24670 654,52 
| 49.т| `27,24|  1,22783| 602,87| 52.6, 29.10] 1.24726! 656.06 
‚49,2! '27.29|  1,22838| 604,36] 52.7| 29.15|`° 1,24782| 657.60 
49.3 27,34| 1,22893| 605,86] 52,8 | `29,20|° 1,24839| 659,15 
49.4| 27.40  1,22948| 607,36| 52,9 29,26 1.24895 660,69 
49,5| 27.45  1,23003| 608,87 | = 
49,6| 27,50 1.23058! 610,37] 53:0 2931  1,24951| 662,24 
-49,7| 27,56] 1,23 113| 611,87| 53.1 29,36 1,25008\ 66379 
49.8| 27.6т| 1.13168 613,38| 53,2' 29.42| 1,25064| 665,34 
49.9’ 27,66]  1,23223| 614.88! 53,3| 29,47 1.25120 666,89 
53,4 29,52  1,25177 | 668,45 
50,0 27,72|  1,23278] 616,39] 53,5 29,57  1,25233| 670,00 
50,т| 27,77 т,23334| 617.90] 53.6 29,63 1,25290 671,55 
50,2| 27,82|  1,23389| 619,41 53.7 29.68 1,25347 673.11 
50,3 | 27,88| 1,23444 620,92 53,8| 29,73 1,25403| 674,67 
50.4| 27,93| 1,23499| 622,44! 53-9 29,79] 1,25460| 676,23 
50,5| 27,98 1,23555 623.95 | | 
$0,6| 28,04] 1,23610| 625.47| 54.0! `29.84| 1.25517| 677.79 
50,7 28.09] 1,23666| 626,99 54.т1| 29,89 — 1,25573 679,35 
$0,8 | ‘`28,14| 1,23721| 628.50] 54,2| 29.94  1,25630| 680.92 
‘50,9! 28,20’ 1,23777| 630,02] 54,3 30,00] 1,25687| 682,48 
54,4| 30,05| 1,25744 684,05 
9т,О, 28.25|^ 1,23832| 631.54| $455 ЗОО т,2580от| 685.61] _ 
оТ.Т| 28:30] `.т,23888| 63307! 54561 130506,1 1,2585 68718 
51,2 28,36  1,23943 634,59] 54.7 ЗО,2т  1,25914 688,75 
51,3 28.41 1,23999 636,12 54,8 30,26 — 1,25971 690,32 | 
51,4! 28,46 — 1,24055 637,64] 54.9 ЗО,3Т 1.26028 691,89 .5 
| у 
71 





















































о ЕЙ: Е - 
о он ЯН ом “на 
= Яь 25 5 .ея СВЕ 
сие Е ан вы Яы = рав 
= ян = ая не Е аня 
ооо о 95] бен = ВаЕ 
га Р= мк вяз] о ре Е ово 
оз! Но ыы я ня Ра в: Яя 
ао Е Ааа, В а 
ВЯ, РЕ НЗ 28 
т О НИР 693.47| 58,5| 32,20 1.28107 749,43 
т ет Я 9:05 $8,6 32.26| 1,28166 51,05 
Е м ие 00! 696,62] $8.7| 32.31|° 1.28224 752,68 
НУ о т ее и 32136: 11,28283 54.30 
у о ? ри м 58,9 32.41 1,28342 755,93 
т и ме т. о 32,47|  1,28400| 757,56 

Е ) ) ° ) 32,52 1,284 .1 
ее : а Бы 706,12] 59.2 32.57 3319 103 
} т,266от| 707,70] 59,3 Ч т,28576| 762,46 
80 59,4 32,67] 1.286 64.0 
Е ПЕ 
$6.2| 31,00 1.26773 12, и и. 

6 . 712,47 59,7| 32.83 Т,28812| 769. 
т т р. о 59.8] 32,88! 1.288971 65 
| 5 р. м 59.9] 32,93  1,28930] 772,29 

;6| 31,21|` 1.27004| 718.84] 60.0 

г 0 32,99] 1,2898 й 
Я ры ЗЫ ИН 

с й : 72:5 0,2! 33.09]  1,29107 |777, 
ь 56,9] 31,37 1,27177| 723,641 603 33.14 от 887 

0,41 `33:20| `"т,202251778 
о Е 
и С ЛЬ 
а Е а 728.45 бо,7 33.35 1.29403 18 
и о 1.27409 730,05| 60,8! 33,40|  1,29462| 787,13 
И а 7467 731:661 60,9, 33-46] '‚'т,29521 788478 

о 

р ,27583| 734. ПО" 1.290581 790 
ий ты к 736.49 бт.т| 33,56 а а 
р <: 127099 738,10 бт,2! 33.61| 1,29700 793.76 
=”. О РАНЕН ет 33,66 1.29759 795.42 
а, Т,4| "33.9 1:29519|.797.0 
5 РЕ Е 74т,33|| 61,5| 33.17  1,29878 985 
Ия 1527 74|742.95| 61.6 33.82 1.29938 800.42 
ть 1527932] 744557 61,]| 33,87 1.29998 802.09 
а :27991 746.19 6т.8| 33.92|  1,30057| 803.75 
‚5 1,28049.747.8 т 6т,9 33:97  т3О117 805,42 

/ 

55* 








ареометру Бо- 
хара въ т лит- 
р$Ъ раствора. 


ме. 
ареометру Бо- 


Плотность по 
сахарометру 
Градусы по 
Уд$Бльный 
в$съ: 
Граммовъ са- 
хара вът лит- 
рф раствора. 
Плотность по. 
сахарометру. 
Градусы по 
ме. 

УдБльный 
вЪсъ. 
Граммовъ са- 








62.0 34.03 1,30177| 807,10] 65.5 35,83 1.32294 866,53 
62.1| 34.08| - 1,30237| 808,77 | 65.6| 35,88 1,32355| 868,25 
62,2 34.13 1.30297 810,45| 65.1| 35:93| 1.32417] 869,98 
62,3| 34.18 1.30356 812,12 65,8! 35,98 1,32478| 871,71 
62.4 34.23  1,30416 813,80 65.9 36,04] 1.32539 873,44] 
62,5 34,28|  1,30476| 815,48 
62,5 34,34 1.30536 817.16 66.0 36,09 1,32601 875,17 
62,7 34,39 1.30596 818,84! 66,.1| 36,14] 1,32662 876,90 
62,8 34,44 1.30657 820,53] 66,2! 36,19 1,32724| 878,63 
62,9 34,49  1,30717| 822.21 66,3| 36,24 1,32785| 880,37 
66.4| 36.29 1,32847| 882.10 
63,0 34,54] 1.30777 823,90] 66,5| 36,34! 1.32908 883,84 
63,1| 34,59 1,30837| 825,58 66,6 36,39] 1,32970/ 885,58 
63,2| 34.65 1.30897 827,27 | 66,7 36,45| 1,3303 1 887,32| . 
63,3| 34.70 1.30958 828,96] 66,8, 36,50] т,33093| 889.06 
63,4| 34,15 1.31018 830.65 66,9 36,55| 1,33155 890,81 
63,5| 34.80  1,31078 832,35 
63.6'-:34.85| 1,3 1139834.04|| 67.0, 36.60}- ‹1.33217|1 892,55 
63,7| 34.90 — 1,31199 835.74! 671! 36,65| 1,33278| 894.30 
63.8| 34:96 т1,31260| 837.44| 67,2! 36,70! 1,33349] 896,05 
63,9] 35:01| 1.31320 839,14] `67,3 36,75|. 1.33402 897.80 
67,4 36,80 1,33464| 899,55 
64.0| 35.06] т,зт381|840.84| 67.5! 36.85| 1,33526 901,30 
64,1| 3511| 1,31442 842,54 67,6, 36,90] 1.33588 903.06 
64,2| 35:16| ` 1,31502 844,24, 67.7 36,96 1,33650; 904,81 
64,3 | 35.21  1,31563 845,95] 67,8] З7.0т|° 1,33712| 906,57 
64,4 35:27| 1,31624 847,66] 67.9 37,06] 1,33774| 908,33 
64.5 35,32| 1,31684| 849,36 
64.6 35.37 1,31745| 851,07] 68.0 З71т|° 1,33836]| 910,09 
64,7| 35.42 1,31806 852,79] 68.т| 37,16 1,33899 911,85 
64,8| 35.47 1.31867 854,50] 68.2| 37.21  1,33961 913.61 
64,9 35.52| 1,31928|856,21| 68,3 .37,26 1,34023| 915,38 
68,4| 37.31 1,34085 917.14 
т,31989 857,93! 68,5| 37,36, 1,34148| 918.91 
Т,32050| 859.65! 68.6 37.4т|- 1,342т0| 920,68 
Т,3211т 861,36 68,7 37.47  1,34273| 922,45 
1,32172 863.08) 68,8 37,52 1.34335] 924,23 
т,32233 864,80 68,9] 37.57 1.34398] 926,00 
{ ь ] 


С 
со бол -Т 


©^ 
мед 
-» 
[> 
3 м м м 
-. 


м м ма мм 







































и и, 
А ы г м ух у 
*. ты | 74 ] > 
о 
А Е С 
Е 27 88. т 
д © Я она Ром зна 
но 5 = я И = о=н& 
он аЕ = 855 = 5 5 
95% т Ван он ян = р 
= а г 8 м 3 Е 555 я баз 
о |238 вн Е. Ее а ааа 
8 28 н.З аня Зо а Я а а = 
я > в о На рва 
69.0! 37,62] 1.34460! 927 
— | 69.1 37.67] 1.34523] 92 77 7255 39:39] 1:36675| 990589 
69,2| 37.72| 1.3458 9:15 7250 ЗА | оби З9 39898 
| ‚34585 |931,33\| 72,7 
69,3 37.77 134648 933.11 72.8 те И 994,56 
оо Но 
6 т 14774 936,68 79 39.39 14693129528 
3 . т. у 
69,7! 37.97| т в 938,46 | 7330 39,64 1,36995 1000,06 
‚34899 940,25 73т| 39.69 1 
69,8 38.02 1 34962 942.0 39, 9 ‚37059 тоОт,90 
о а р Чаи 
, $ 943,53 На 39.19 т,37188 1005,59 
70.0| 38,12 ‚4! 39,84 1.37252] 1007,4 
От 2818 И ми 13 39,89] 1.37317 В 
70,2] 38.23 т, 35214 их 73. 39,94, 1.37381 ТОтт,т3 
70,3| 38,28 1.35277 7 и 73.7| 39,99] 1,37446 1012,97 
70,4! 38,33| 1.35340 не 73,8| 40,04| 1,375 10 1014,82 
ие 
7о,6| 38, 
=. НЕ ПВ 956.39 74.0! 40.14! 1,37639 1018,53 
70,8 38,53 т. 3559 и 74.т 4о,19 Т,3 7704 1020,38 | 
70,9| 38,58| 1,356 б _ 00| 74.2 40,24| 1,37768 1022,34 
‚35656 96т,80 ыы 40,29" 1.37833 1024,10 
7т.О 8.6 74% 40.34 1.37898 1025.96 
т 28.68 И т 74,5| 40,39 1,37962|1027,82 
71,2! 38,73| 135847 ФИ 74.6 40,44| 1.38027 1029,68 
71,3| 38.78] 1.35910 а р а 
т 3883 135994 91085 а Чо ПЗВТОТ ОЗ 
Е ое НЫ т,38222 1035.28 
тб 8. 3 7 
тт 38.98 и 
ее ие 
неее ОСТРЫЕ. 
| | ‚36292 979.94 и 40:19 т,38482 1042,76 
72,0] 39. ` ‚4| 40,84! 1,38547 1044.6 
я. т а | в _ и 75,5! 40,89| 1.38612 ее 
72.2 39.24 ав ту 75:6 40.94 1.38677 то48,ДО 
2 О 1 о 
72,4. 39,34 1.36611 и, 75,8 4т.04 1.38808 1052.17 
| | 989.06] 75.9| 41,09! 1.38873 1054.05 
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Плотность по 1 
сахарометру. 


"6.0 


78.7 
78,8 


78.9 


79.0 
79»т 
79,2 
79.3 
79.4 





ареометру Бо- 


Градусы по 
ме. 


41,14 
4,19 
4т,24 
4т,29 
4т,33 
4т,38 
41,43 
4т,48 
41,53 
4т,58 


4т.63 
4т.68 
41,73 
4т,78 
41.83 
4т.88 
4т,93 
41.98 
42.03 
42.08 


42.13 
42.18 
42,23 
42.28 
42,32 
42,37 
42.42 
42,47 
42,52 
42,57 


42.62 
42.67 
42.72 
42.77 
42.82 














м Е ое 
. и и Я 
870 
м ©) : и 
ЗЕ коп ЕЕ 
= но ан йь = а © 
м мон © ‚2 | = 
Е оно ба 35 Е оно 
ЕЕ ет 
= аз ® эиЕо м ах 8. 
я О з ©. о м | ЗФ к — О < © 
ее. 
т,38939 1055,93 79.5 42,87| 1,41252 1122,95 
т,39004 1057.82 79.6] 42.92| 1.41318 1124.90 
1.39070 1059,71 79,7|. 42,96| 1,41385/1126,84] | 
т,39135 тобт,60| 79,8| 43.0т| 1,414521128.79 
т,3920т 1063,49| 79,9| 43:06] 1.41519 1130,74 
Т,39266 1065.38 
1,39332|1067,28! 80.0] 43.1т| 1,41586/1132.69 
т,39397 1069,18 80,1| 43,16] 1,41653|1134,64 
1,39463 1071.08 80,2| 43.2т| 1,41720|1136,59 
т,39529 1072,98 80.3| 43,26 1.41787 1138,55 
80,4 43,31| 1.41854 1140,51 
139595 1074.88! 80,5| 43.36! т.4т92т 1142,47 
т,39660 т076,78| 80,6| 43,4т| 1,41989 1144,43 
т,39726 1078,69 80,7 43.45| 1.42056 1146,39 
1,39792 1080,59 80,8" 43,50 1.42123 1148,36 
т,39858 1082.50 80,9| 43,55 1.42190/1150,32 
Г,39924 1084.41 
т,39990 1086.32! 81.0 43.60 1,422581152.29 
1,4005 61088,24! 8т,т| 43,65| 1.42325|1154,26 
1.40122 1090,15 81,2| 43.70 1.42393|1156.23|. 
1,40188 1092.07| 81,3| 43.75 1,42460|1158,20 
\ 8т.4| 43.80| `1.42528|1160,18 
140254 1093.98| 8т,5| 43,85] 1,42595|1162.15 
1.40321 1095.90] 81.6! 43,89 1.42663 1164,13 
1,40387 1097,83 || 81,7| 43,94 1.4273 1|тибб. тт 
1.40453 '1099.75| 81,8| 43,99 1.42798|1168,09 
Т,40520 ттот,67 | 8т,9| 44.04] 1.42866 |тт70.08 
т,40586 1103,60 
1,40652 1105,53] 82.0| 44.09] 1.42934|т172.06 
1,40719 1107,46! 82,1 44,14! 1,43002|1174.05 
1,4078 5 1109,39 82.2| 44,19] 1.43070 1176,03 
1,40852| 1111.32 82.3| 44,24] 1.43137 1178.02 
82,4| 44,28 1,43205|1180,01 
т,409т8 1113,25! 82,5| 44,33| 1.43273 1182,01 
т,40985|Ттт5.19| 82.6] 44.38 1.43341|1184.00 
т,41052|тт17,13 | 82,7| 44.43| 1.43409 1185.99 
т,4тт18 1119,07| 82,8| 44.48| 1.43478 1187,99 
т,4тт85 ТТ2Т.ОТ 52,9 44,53] т,43546 1189.09 
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Удфльный 
ВЕСЬ, 


1.43614 
т,43682 
1,43 750 
т,43 819 
т,43887 
т,43955 
1.44024 
т,44092 
Т.44т6т 
1.44229 


1,44298 
1.44367 
1,4443 5 
1.44504 
1.44573 
Т.4464т 


1,447 ТО 


т,44779 
1.44848 
т.44917 


т,44986 
1.45055 
Г,45124 
1.45193 
т,45262 
1.45331 
1,4541 
1.45470 
1.45539 


Г.45609, 


1,45678 
т,45748 


1.4581" 


Г.45887 
т,45956 


хара въ т лит- 
рЪ раствора. 





Граммовъ са- 


тт: 99 
1194.00 
т196.0т 
1198.ОТ 
1200.02 
1202.03 
1204.04 
1206.06 
1208.08 
1210,09 


1214,13 
1216,15 
1218.17 
1220.19 
1222,22 





1226.28 
1228,32 


1230,35 


1234,42 
1236.46 


1240,54 
1242,59 
1244,63 
1246.68 
1248.73 


1254.89 
1256.95 








ТО 2.21||; 


1224.24] 


1232.39] 


1238.50 





1250,77 
1252,83 





1259.00 
1261.06 

















Удльный 
ВЕСЬ, 





о о 

Вы о 

- м Е 

оо 5. 

ЕЕ 

м © Е 

5 Но 

ВЯ во 
Рея я 
86.5 46.26 
86.6 46,3 т 
86.7 46,36 
86.8| 46.4т 
86,9 46,46 
87.0! 46,50 
87.1 46,55 
87.2 46.60 
87.3 46.65 
87,4 46,69 
87,5 46,74 
87,6 46:79 
87,7| 46.84 
87.8| 46,88 
87.9 -46,93 
88.0 46.98 
88.1 47.03 
88.2| 47.08 
88:31. ДНО 
88,1| 47, т7 
58:5] 47.28 
88.6 47.27] 
88.7 47.31 
88.8 | 47,36 
88.9 47.Дт 
89.0 47.46 
89.1| 47,50 
89.2 47,55 
89.3 47.60 
89.4] 47.65 
89.5 47.69 
89.6 47,74 
89,7| 47,79 
89.8 47.83. 
89.9 47.88 












1.46026 
г,46095 
т.46165 
1,46235 
1,46304 


1,463 7412 


т,46444 
т,465 14 
1.46584 
т,46654 
1,46724 
г.46794 
т,46864 
т,46934 
1,47004 


1,47074 
т,47145 
1.47215 
Г.47285 
т.46356 
т,47426 
1,47496 
т,47567 
Г.47637 


т,47708| 313 т 


147778 1315:23 


1.47920] 
т.4799т| 
т.48ОбТ. 
1.48132] 
1.48203 
1,48274 








Граммовъ са- 
хара въ г лит- 
РБ раствора. 


























| о о зе 
Е 28 ан || - 
а - дет: 8 ин 9 
М и С № ра я о = © = а ее 
о ан = ОЕ Пит ы оно 
ва РЯ н: ва пя ря ва ро бт 
оч Но ан ай оз Зо мн яз © 
ао На | Рба НАЗ На Аба 
ЗИ [= > м ноя > м нир, 
90,0] 47,93| 1,48486 1336,38 93.5 49,57 1.50996 1411,82 
90,1’ 47,98 1.48558 1338,51 93.6 49,62 1,51069 1414,0т 
90,2 48.02 1.48629 1340,63|| 93,7 49.67| т,5тт4т|т4т6,20} 
90,3 48,07| 1,48700 1342.76| 93,8 49,71| 1,51214 1418,39 
90,4| 48.12 1,48771 1344.89! 93,9 49,76] 1,51286 1420,58 
90,5| 48,17| `1,488421347.03 
90,6| 48,21! 1,48913|1349,16| 94.0| 49.81| 1,51359/1422,78 
90,7| 48,26] 1,48985|1351,29| 94.1| 49.85  1,51431 1424,97 
90,8| 48,3т| 1,49056 1353,43 94,2 49.90] 1,515041427,17 
90,9' 48,35| 1,49127|1355,57| 94.3 49.94] 1,51577|1429,37 
94.4 49.99 1,51649 1431,57 
9т,0| 48,40] 1.49199 1357.71 94,5| 50.04] 1,51722|1433,78 
9тт' 48,45| 1,49270 1359,85 94.6 50,08] 1,51795 1435.98 
91,2 48,50] 1,493421361,99| 94,1| 50,13 1,51868 1438,19 
9т,3| 48,54 1,494131364.14| 94.8| $0.18| 1,5194т|1440.40 
9т,4 48,59 1.49485 1366,29 94,9] 50,22| 1,52014 1442,61 
91,5 48,64 1,49556 1368,44 
9т,6| 48,68 1,49628 1370,59] 95.0] 50,27| 1,52087|1444,83 
91,7 48,73 1.49700 1372.75 95.1! 50,32| 1,52159 1447.04 
9т,8' 48.78 1,497711374.90]| 95.2 50,36| 1,52232 1449,26 
91,9 48,82 1.49843 1377.06! 95,3 ЗО.ДГ! 1,52304 1451,48 
95,4] 50,45] 1,52376 1453.70 
92.0 48,87| 1,4991 1379,22 95,5| 50,50] 1,52449 145 5.92]. 
92.1! 48,92 1.49987 1381,38] 95,6] 50,55| 1.52521 1458,14 
92,2 48,96] 1,50058|1383,54 95.7| 50,59 1,52593 1460,37 
92,3| 49.0т| 1,50130|1385.71| 95,8 50.64 1,52665 1462.60 
92.4 49,06’ 1,50202 1387.87 95.9 50,69 1,52738 1464,83 
92,5| 4911 1,50274|1390,04 
92,6| 49.15| 1,50346|1392,21| 96,0] 50.73| 1,52810|1467.06 
92,7 49,20] 1,50419 1394,38 96,1| 50,78| 1,52884 1469,29 
92,8 49,25  1,5049т т396,56' 96,2| 50.82| 1,52958 1471,53 
92,9 49,29  1,50563 1398,73 96,3| 50.87| 1,53032|1473.77 
96,4| 50,92| 1,53106/1476.01 
93.0 49,34] 1,50635|1400,9т| 96,5| 50,96] т,53180 1478,25 
93,1| 49,39 1,50707 1403.09] 96,6 5т,.0т| 1,53254 1480,49 
93.2| 49,43| 1,50779 1405,27 | 96,7 51,05| 1,53328| 1482,73 
93,3 49,48 1,50852|1407.45| 96,8| бт,т0| 1,53402 1484,98 
93.4| 49,53] 1.50924 1409,63 | 96,9 51,15| 1,53476 1487,23 
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97,0] 51,19| 1,53550/1489.48| 98,6 51,92| 1,54740|1525,73 
9Тьт| 51,24| 1,53624/1491,73| 98,1| 51,97| 1,5481 1528,01 
97,2 `51,28| 1,53698 1493,98 98,8 52,.01| 1,54890 1530,30 
97,3| 51,33|  1,53772| 1496,24 98,9] 52,06| 1,54965 1532,58 
97.4 51,38 1,53846 1498,50 
97,5| 51,42! 1,53920 1500,76 99.0| 52.11| 1,55040|1534,87 
97.6| 51,47 1,53994 1503,02] 99.1 52,15| 1,55115 1537,16 
97,7| 5т,5т| 1,54068 1505,28 99,2 52,20] 1,551891539,45 
97,8| 51,56] 1,54142 1507,54! 99,3| 52,24| 1,55264 1541,74 
97.9 51,60 1,54216 1509,81! 99.4! 52,29] 1,55338|1544,.04 
99,5 52,33| 1,55413 1546,34 
98,0] 51,65 1,54290 1512,08] 99.6 52,38| 1,55487 1548,64 
98,1| 5т,70| 1.54365 1514,35 99.7| 52,42| 1,55562|1550,94 
98.2 91,74| 1,54440]1516,62| 99,8| 52,47| 1,55636|1553.24 
98,3| 51,79 1,54515 1518,89] 99,9| 92.51 1,55711|1555,54 
98,4| 51,83 1.54590 1521,17 
98,5| 51,88] 1,54665 1523.45 |100.0| 52,56 1,55785 1557,85 
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Таблица УН. Переводъ ведеръ въ литры ').. 





1 ведро=12,298931 литрамъ. 











Е 
ан : 
2А = РА 5 25 = 25 5 
г |’ 12,3| 33| 40539 65| 799,4 97 | 1:193.0 
2 Ре и 98-12 1:205 3 
$1 36:90 35; 4305 1097825 99 г.217,6 
д 492736. |242. 8| 908. |. 28303 тоо 1229.9 
5 О В От 69 | 848.6 200 2.460 
6 |. 73.8| 38| 467,4] "70 860,9 300 3.690 
о 66:т|.^ 39, | ДТ ТВ В 400 | 4.920 
8 |. 98,4 40| 4920] 72. 885,5 $00 6.149 | 
9 | ‘тто7| 41| 504,3 73 | 897,8 боо | 7.379 | 
ООО 42 ОО У ОТО 7оо 8.609 
тт 135,3 43 528,9 7 922,4 800 9.839 
т 9470 ИА дыа не 0 Ко 900 | 11.069 
т3 | 159,9] 49 | 59349 77 | 947.0 ООО то 
14 | 1712.2| 46 | 565,8! 78 | 959,3 2.000 | 24.598 | 
15| 184,5. 47 | 578.01 79 | 971,6] 3.000 |- 36.897 
тб '|- 106:8|``48 ‘590,3 80 | 983.9 4.000 | 49.196 
1х] 1200.1 49. 6026817 996.2 5.000 | 61.495 | 
182214500 "614.9 82! 1.008.5 6.000 |^ 73.794 | 
ВО г | 62729310205 7.000 | 86.093 | 
ЗО № 20992. 6305 84 1.03 3.1 8.000 | 98.391 
2 | 2988 353: обо о 49 9.000 | тт0.6б9о | 
| 22 |. 270,6| 54| 664.4 86 1.057.7| 10.000 | 122.989 || 
28128509755 С 87 Г.070;0] . 20.000 | 245.979 | 
24 | 295,2] 56 | 688.7|щщ 88 |1.08243| 30.000 | 368.968 | 
о Зоо ого №. т.094,6! 40.000 | 491.957 | 
20 ЗОВ 18а 90 |1.106.9|’ 50.000 | 614.947 
Е от т.т19:2| 60.000 |73:936 
| 28 |/344.4| 60| 737,9] - 92 тл3т,5| 70.000 1860085 
20|’ 3$6.7| бт |’ 750.2} 037 Аз. 8 80.000 О 
30 | 369.0] 62 | 762.5 94 |т.156л| ‘90.000. |1.106.904: | 
эт. | 381,3 * 63. 974.811 495 итл68. д тОО:бОО 2 
39.1 306% 6 от 96 |т.180.7| 200.000 |2.459.786 | 









































1) Таблицы УП, УПГ [Х и Х заимствованы нами изъ 
Сравнительныхъ таблицъ десятичныхъ и русскихъ мфръ 0. 9. Петру- 
шевсколо и Н: С. Нремъева. 
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Таблица У. Переводъ литровъ въ ведра. 


1 зитрь=0,08130788 ведра. 














34 | 2.76 
35 | 2,85 
36 | 2,93 
37-301 
38 | 3.09 
39 | ` 317 
40 | 3,25 
1! 733 
42 | 3.41 
43 350 
44 | 3558 
45 | 3,66 
46 | 3574 
ЦИН. 3482 
48 | 3:90 
49 | 3,98 
бо | 4,07 
т 4,т5 
$2 | 4.23 
53 | 4.31 
$4 | 4,39 
55 | 4-47 
56 | 4,55 
57 | 4.63 
58 4,72! 
3. 4,80 
бо 4,88 
бт 4,96 
62 | 5,04 
63 |7 5.12 
64 | 5,20 
65 | 5.29 
661 5,37 














Ведра. 


5,45 
5:53 


5.61]. 





5,69 
5577 
5,85 
5,94 

595. 


6.26 


76 
7,24 
7,32 
740 
7,48 
7,56 
7,64 
7.72 
7,31 
7,89 
7,97 
8.05 
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24,39 
32,52 
40,65 
48,78 
56,92 
65,05 
73.18 
Вт, 3 т 
162.62 
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Таблица 1Х. Переводъ фунтовъ и пудовъ въ килограммы. 
1 фунть=9,409497 килограмма. 1 пудъ=16,3799 килограммамъ. 


| 


фнт. килгр. 











фнт. килгр. фнт.|килгр.|фнт.|килгр.|фнт.| килгр. 




















0,409 9 3,685 17 6,96б1| 25 10,237] 33 13;513 
0,819| то 4,095| 18 7,371| 26| 10,647| 34| 13,923 
т,228 ео 9 вас 38 
‹1,638| 12| 4,014| (20| 8,190] 28| 11,466! 36| 14,742 
-2,047\ 13| 5,323| 21| 8,599] 29 11,875] 37| Е5,т5т 
2,457| 14| 5,733 22| 9,0091 30 12,285| 38| 15,56т 
2,866| 15| 6,142| 23| 9,418 з1 12.694 '39| 15,970] 
3.276| 16| 6,552| 24| 9,828 32|13,104| 40| 16,380 


сот Аль н 





а ВЕН 


пуд. килгр. пуд. |килгр.|пуд.!килгр.| пуд. килгр.! пуд. килгр. 














16,4 24| 39351| 46 753.5| 68| 1113,8| 90| 1474,2 
32,8\ 25 409,5| 47| 769,9] 69 1130,2| 9т| 1490,6 
49,т| 26| 425.9] 48 786,2| то 1146,6! 92| 1506.9 
65,5| 27 442,3| 49 802,6 71| 1163.0] 93 1523,} 
| 458,6 50| 819,0] 72| 1179,3\ 94| 1539,7 
98,3| 29| 475,0] 51| 835,41 73| 1195,7| 95 1556,1 
14,7 30 4914] 52| 85157 74 т212.1| 96| 1572,5 
13130 |”.31| 907.8 `58 86811 75 | 1228,5 197988 
9 147,4] 32| 524,2 54| 884,5| 76 1244,9] 98| 1605,2 
то| 163,8| 33 540,5! 55 900,9] 77 1261,2| 99| 1621,6 
ТЕ. 180,2] 34| `.596.9| 56’ 9 781 дате тоа| 1658 
12| 196,6! 35 57353| 57 933.6] 19| 1294,0] 200] 3276 
13| 212,9 36 589,7 58| 950,0] 80 тз1о.4| 300] 4914 
14| 229.3| 37 606,1| 59| 966.4] 81 1326,8! 4009| 6552. 
15| 245,7| 38| 622.4| 60| 982,8] 82 1343.1| 500, 8190’ 
16| 262,1| 39| 638,8| бт 999,2| 83| 1359,5|| 600| 9828 
17| 278,5! 40| 655,2 62|10т5,5| 84| 1375.9 700 11466 
18| 294,8| 41| 671,6| 63 я03т,9]| 85| 1392,3|| 8С0/т3 104 
19| 311,2| 42| 688,0] 64| 1048,3 86| 1408.7| 900'14742 
20 327,6| 43 704.3| 65| 1064,7| 87| 1425 о]то00 16380 
21 344.0] 44| 720,7| 66 то8тл! 88| 1441,4 
22| 360,4\ 45| 737»л| 67 1097.4] 89 1457,8 
23 376,7 
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_ Таблица Х. Переводъ килограммовъ въ фунты и пуды. ‹ 








: ты : : = |= . = =: 

— = -а = > = | ;9 Н ВИ бе = | 
И ЕЕ 
ин ||| оне о 

т 2 | 42 || 41 52012 81 ЕТ а 

2 4185 || 42 р $! —| 24 3 
3 И 2500 2Г 1839,5. 2` |656 

4 Аа Аа СЗ 84 5 5 Га | 
5 т 2914) |2 20: | 86185-57 [55 
6 ее а 

7 7 91472347581, 5, Аа 
8 48 2-39 21-08 у | 14 | 86 

9 22 | 94 | 49 |2 | 39| 63| 89 | 5 | 17 | 33 з 
то 24 | 40 | $90 | 3 2 | 10 | 90 $ #119479 м}. 
тт а Во ИЗ р. ФЕН. 9 ао *. 
12 29 | 29 | 52 3|.61 95 | 92 | 5 | 24| 64 

р И В ЭД 1393.1 529.130 | 
14 34 | 18 | 54| 31| 11| 83 | 94 [5 | 29 | 53 \ 
т5 я Е А. | 
тб 5" ЗОНА Проба 
АЯ | 9 |9, | 97; бб ь8А 

18 т У: в ГОТ 5 $ | 39 |309 К 

| 1| 6 | 38| 59 3124] 81]99| 95| 41173 

ВО 8-Е ОГ бо |’ $ | 26 ооо б | д т9 
ЕВ 2 бл. - 3284692 

22 | 1 | 13 | 70 | 62| 3 | 31| 39 

ак Е 16, |416 1.63 | 3`| 33-81 

24 О, св. 6 31 30°" 28 

ВАХ, матке 6 |. 3. 38: 90 о 
С 23| 491 06 |4 Го 
29 [1х .25..| 90.167 |4 | 3159 

25 10 23 136 168 | ди 6-16 

29 | |301 79| 69| 4 8 48 ; 
301 11.33 | 25 79| 4110 |. 90 | 
35-1 бт 9 013 [37 

32 в 38. | 14 || 92 4.15 79 

ЗЕрА: — "| 56.473 | 541] 1826 Е 
Оу рю 20, |,68 Е 
2 5 31445 |714: 623 | 15 

Ва 788 76 |404] 125 157 

37 | 2110 | 34:]|.77 1 4 | 28-3 

38 | 2 | 12177 | 78 |4] 30 | 46 

39| 2115 | 23 | 79 | 4| 32| 88 

40 | 2117165180 | 4| 35 | 35 | 
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Ав 


Е Лев 


АЛФАВИТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ *). 


7: 


Акцизъ 792—803, 
Акцизъ на медъ въ Росси 840. 
Акцизъ на пиво въ различ- 
ныхъ государствахъ 792—4. 
‚ Акцизъ на пиво въ Росс 793, 
818—117. 
Возвратъ акциза при вывоз% 
пива въ разл. государствахъ 
804—5. 
Возвратъь акциза при вывоз% 
пива въ Росаи 805, 817. 
Доходъ акцизный въ разл. го- 
сударствахъ 784. 
Доходъакцизный въ Росси 807. 
Способъ обложен1я пива акци- 
зомъ въ Россш 818—17. 
Способы обложен!я пива акци- 
зомъ въ разл. государствахъ 
194—808. 

Алкалоидъ хмфля 50. 

Амилодекстринъ 218 (прим.). 


_ Анализъ( практичесвИй )пива 447. 
Опредзлен!е вытяжки въ пивз 
448—9, 451. 

Опредзление плотности пивного 
сусла по даннымъ выбражен- 
наго изъ него пива 452—353. 
ОпредБлен!е спирта въ Пивъ 
449—52. 


*) Алфавитъь расположенъ по именамъ 
ныя стоятъ вездВ послЪ АЕ. 





Апаратъ для поджариван!я со- 
лода обыкновенный 38—9. 
Апаратъ для поджариванйя со- 
лода шаровидный Эммери- 

ха 38—40. 

Апаратъ для проращиван1я зе- 
ренъ Галланда 22. 

Апаратъ для проращиваня зе- 
ренъ Саладина 22. 

Апаратъ для растираня зе- 
ренъ Бома 44. 

Апараты тгерметическе для ох- 
лажденя пивного сусла въ 
стерилизованномъ — воздухЪ 
268. 

Апараты изобарометричесве для 
разлива пива подъ давленемъ 
205—11. 

Апаратъ Эниииера 208. 

Апараты = изобарометрическе, 
дЪйствующие давлешемъ угле- 
кислаго газа 210—11. 

Апараты предзаторные механи- 
ческе 161—2. 

Апараты предзаторные самодЪй- 
ствующе 159—61. 


существительнымъ, а потому прилагатель- 


Ареометры 214. 
Ареометръ Боме 476, 857. 
Аскоспоры 80. 
Аттенуащя при брожеви пив- 
ного сусла 279. 
Аттенуащя видимая или мни- 
мая 280. 
Аттенуащя истинная или дзй- 
ствительная 280. 


Ахроодекстринъ 218 (прим.). 


Б. 


` 


БолЪзни пива—ем. /Лороки и 
болъзни пива. 

Бол$зни хмЪля 71. 

Боровки— то-же, что //ойлавки 
для льда при бродильныть 
чана. 

Боченки и бочки въ квасова- 
реши 524. 

Боченки и бочки въ медоваре- 
ни 673. 

Боченки и бочки въ пивоваре- 
ни 188—90. 

Бочки очистительныя въ Англш 
(ЗЯШопз, сеапзте топп@$) 
186, 414. 

Брожев!е маеляно-кислое 83. 

“ хо  Молочно - кислое 551, 
554 (прим.), 767. 

Брожен!е самостоятельное 80. 

> спиртовое 78. 

Процентное содержане сахара 
въ растворахъ—наиболзе благо- 
приятное для спиртового бро- 
женя 83. 
Температура, при которой со- 
вершается спиртовое броже- 
Не 88—4. 

Брожен!е сусла квасного 551. 
Брожен!е дрожжевое 559. 





Брожен!е самостоятельное 555. 


Задаван!е дрожжами квасного 
сусла 559. 
Замфна дрожжей квасною гу- 
щею или хлфбною закваскою 
560. | 
Пропорщи дрожжей и пр. 560—1. 
Брожен!е сусла медоваго 688. 
Брожен!е дрожжевое 6595. 
Брожен!е самостоятельное 691, 
766—71. 
Дображиване или дополнитель- 
ное брожен!е 698—4, 699—700. 
Задаван!е дрожжами медоваго 
сусла 696. | 
Продолжительность — главнаго 
дрожжевого брожения 699. 


Продолжительность главнаго са-_ 


мостоятельнаго броженйя 692. 

Продолжительность дображива- 
ня при о брожеви. 
700. 


Продолжительность дображива- 


ня при самостоятельномъ бро- 
жении 698—4. 
Пропорции дрожжей 696. 
Процентное содержане въ ме- 
’ довомъ суелЪ сахара — благо- 
пр1ятное для брожен1я 764—5. 
Степень сбраживан!я меда 675— 
6, 765—6. 
Температура главнаго дрожже- 
вого брожен!я 698. 
Температура главнаго самосто- 
ятельнаго брожен1я 691—2, 767. 
Температура дображиваня при 
дрожжевомъ броженши 700. 
Температура дображиван!я при 
самостоятельномъ броженим 693. 
Употреблен!, для возбужден!я 
брожен!я, искуственно разве- 
денныхъ винныхъ дрожжей р 
Употреблен!е для той-же цфли 
изюма 769—171. 
Употреблеше для той-же 
перги 771. 


Броженте сусла пивного 
ховое 302. 


пфли 


вер- 


5: й а ый = А 9 Е: мя й . 
о Аа 3 .- 


ай т Е 


Брожене главное 304. 
Брожен!е дополнительное или 
дображиване 309. 

Задзване сусла дрожжами: мо- 
крое, мокрое съ напускатемъ 
и сухое 305. - 
Порши дрожжей 305. 
Продолжительность 
брожен!я 307. 
Продолжительность дображива- 
ня 511. 

Температура главнаго брожен1я 
302. 


главнаго 


Температура дображиваня 309. 
Брожен!е суела пивного низовое 
212. 

Брожене главное 272. 
Брожен1е дополнительное или 
дображиван!е расхожаго (зим- 
няго) пива 289. 

Брожен!е дополнительное или 
дображиван!е стоялаго. (лЪт- 

‚ няго) пива 299. 

Задаван!е дрожжей мокрое 274. 
> У » 


съ напускашемъ 275. 
Задаван!е дрожжей сухое 274. 
Порци дрожжей 273. 
Признаки надлежащаго закан- 
чиван!я главнаго брожен1я 278. 
Продолжительность  главнаго 
броженя 275. 
Продолжительность дображива- 
ня для расхожаго (зимняго) 
пива 290. 

Продолжительность дображива- 
ня для стоялаго (л8тняго) пи- 
ва 299—300. 

° Средства для ускорев1я добра- 
живан1я 298. 

Температура главнаго броже- 
Ня 272—38. 

Температура дображиван!я для 
расхожаго (зимняго) пива 290. 


Температура дображиван!я для’ 


стоялаго (л$тняго) пива 300. 
Уменьшен!е суточное плотности 
сусла при главномъ брожен!и 
2 


ПИвВОВАРЕНТЕ. 








881 _ 


| 


Броженше сусла пивного само- 
стоятельное 428—31. 

Бумага пропускная—для про- 
ЦЪживан!я меда 673. 


В. 


Ватоны-ледники 326. 

Ванночки для собираня сЪмян- 
ныхъ дрожжей 286. 

Варя 222. 

Ввозъ иностраннаго пива въ 
различн. говударетва 790. 
Ввозъ иноетраннаго пива въ 

Росяю 808—11. 

ВертЪлка 165—1. 

Вещества антисептическя — 
для предохранен!я пива отъ 
порчи 328. 

Вредъ ихъ 329. 

Вещества для ароматизащи ква- 
ва 529—30. | 

Вещества для ароматизации меда 
667—8. 

Вещества для окрашиваня ква- 
са 548. 


Вещества для окрашиваня меда 


669. 

Вещества для окрашиваня пива 
38—41. 

Вода для медоварен1я 667. 

› › Пивоварешя (и ква- 
совареня) 137. 

Войлокь — для процъживаня 
меда 673. 

Вывозъ пива за границу изъ раз- 
личныхъ государетвъ 789 — 
90. 

Вывозъ пива за границу изъ 
Росди 811—183. 
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р или экстрактъ‘ 214, 


653 (прим. 2). 

а кваса 653 -7. 
> меда 774—8. 
> пива 439. 


Опредзлен!е (практическое)про- 
центнаго содержаня вытяжки 
въ несоложеныхъ матер1алахъ 
366. 

Опред$лен!е (практическое) про- 
центнаго содержан]я вытяжки 
въ солодЪ 356. 

ОпредЗлен!е процентнаго содер- 
жаня вытажки при помощи 
таблицъ Аемпе или Голинера 
365, 451. 

ПримЪры опредзлен1я процент- 
наго содержан!я вытяжки 362— 
68. 


Разница между лабораторнымъ 
и практическимъ опредЗлен1ями 
содержан1я вытяжки 357. 
Составъ химичесый вытяжки 
кваса 654—5. 
Составъ химичесый вытяжки 
меда 774—6. 
Составь химичесай вытяжки 
пива 439—42. 

Выщелачиван!е при квасоваре- 
ши 537 

Выщелачиван!е при пивоваре- 
ши 233, 250, 486. 
Количество воды —при выщела- 
чиван!и 225, 234, 256. 
Степень, до которой доводится 
понижен!е плотности сусла (по 
сахарометру) при выщелачива- 
Ни 2355, 286, 243, 486, 497. 


Г. 


Глазирован!е бродильныхъ ча- 
новъ внутри 195— 6. 


Глазки при проращивани зе-| 


ренъ 18. 
Глазурь превращен!е въ гла- 








г 882 аа 


зурь лака, которымъ покры- 
‘вается внутренность бродиль- 
ныхЪ чановъ 196. 

Головки хм$ля 48, 52. 
Измвнен!е цвфта головокъ отъ 
времени 69. 

Изм$нен!е цвфта головокъ оть. 
окуриван1я сЗрою 69, 74. 
Обдфлка головокъ 62. 
Отщипыване головокъ 6—2. 
Признаки надлежащей зр5лости 
головокъ 61. 

Цвёть головокъ свфжаго хм$- 
ля 61. 

Цв%ть головокъ сушенаго хм$- 
ля 65. 

Гранды — то-же, что Чаны 
спускные. 

Гречиха — химичесый составъ 
844. 

Употреблен!е гречихи въ ква- 
совареши 527. | 
Употреблене гречихи въ пиво- 
вареви 428. 

Грибки дрожжевые 78. . 

Гряды ‘при проращиваюи зе- 
ренъ 17. 


Д. 


Декстринъ 217 (Прим. 2). 
Постепенныя  видоизмнен!я 
декстрина при сахарифика- 
щи 217 (Прим. 2). 

Декстрозъ—то-же, что Сахаръ 
винорадный. 

Д1астазъ 8, 88—4, 217—19. 
Температура наиболве благо- 


прятная для дйствя аа 
219. 


Дображиван!е или дополнитель- 
ное брожене—ем. Броэже- 
нае сусла медовао и Бро- 
жене сусла пивною. 








О 


``& > 


КА. | . . 


НИ спокойное 292, 
10. 
Дображиван!е ускоренное 292, 
309—10. 
Дополнен!е бочекъ при добра- 
живанйи 292, 310. 
Дробина 165, 254. 
Составъ химическЙ солодовой 
дробины 255. 
Дроблен!е солода —- то-же, что 
Размельчене солода. 


Дрожжи 78. 

ЕлЪтки дрожжевыя (подъ ми- 
кроскопомъ} 78—9. 

Породы дрожжей 92. 

Природа дрожжей 78. 
Промыване и очищен!е дрож- 
жей 88, 286—717. 

Расы—то- -же, что [ороды дрож- 
жей. 

Сорты и виды дрожей 84. 
Составь химичесый дрожжей 
81—2. 

Споры дрожжевыя 80. 

Среда, необходимая для жизни 
и размножен!я дрожжей 82—35. 
Средства для сохранен!я дрож- 
жей на долгое время 90—1. 
Степень прочности дрожжей 89. 
Хранен!е дрожжей 89—91. 

Дрожжи верховыя 85. 
Отношен!е между количествомъ 
задаваемыхь и количествомъ 
собираемыхъ дрожжей 314. - 
Собиране дрожжей въ пивовар- 
няхъ 513. 

Дрожжи винныя 80—81. 
Употреблен1е винныхъ дрожжей 
въ медовареши 773. 

Дрожжи дивя 380—1. 

Дрожжи культурныя 81. 
Происхождене  культурныхъ 
дрожжей 81. 

Дрожжи низовыя 84—5. 


ВЪсъ 1 литра и 1 кружки ни- 


зовыхъ дрожжей 286. 


Количество дрожжевого осадка 


а уЯ 


383 


на 1 гектолитръ или 8 ведеръ 

пивного сусла 287. 

Осаждее низовыхъ дрожжей 

тремя слоями 286. 

Собиран!е низовыхъ дрожжей 

въ пивоварняхъ 285—6. 
Дрожжи пивныя 81. 


Дрожжи прессованныя 86. 
Отношен!е, по вЪсу, между прес- 
сованными и жидкими дрожжа- 
ми 483 (Прим. 2). 
Приготовлен1е прессованныхъ 
дрожжей 86—95. 

Признаки порчи прессованныхъ 
дрожжей 89—90. 

Прим$си въ прессованныхъ 
дрожжахъ 88—9. 

Содержан!е воды въ прессо- 
ваныхъ дрожжахъ 89. 
Степень прочности прессован- 
ныхЪ дрожжей 89. 

Дрожжи сЪмянныя 286, 314. 
Лрожжи с$мянныя верховыя 
314. 

Дрожжи сЁмянныя низовыя 286. 
Когда собираются верховыя 
сзманныя дрожжи 314. 
Количесгво низовыхъ сЪмян- 
ныхь дрожжей, получаемыхъ 
съ 1 гектолитра или 8 ведеръ 
пивного сусла 287—8. 
Признаки доброкачественности 
сВмянныхъ дрожжей 131, 287. 
Собиран!е низовыхъ СЪмянныхъ 
дрожжей 286—7. 

Е сзЗмянныхЪ дрожжей 
286— 17, 

Дрожжи к 9-45 
Выводъ чистой породы изъ 
одной клзтки 98—7. 

Значене практическое чисто- 
породныхъ дрожжей 127—9. 
ЦПримфнеше чисто-породныхъ 
дрожжей въ пивоварени 129— 
32, 388—4. 

Разведене и размножене чи- 
сто-породныхъ дрожжей 91--126. 
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К. 


Желатинъ-—какъ освЪтляющее 
средство 321. 


3. 


завитки высове при броженш 
276. 

завитки низке при брожения 
276. 

Заводы медоваренные въ Росси 
838. 

Заводы пивоваренные въ различн. 
государствахъ 787. 

Заводы пивоваренные въ Росет 
807— 8. 
См. Пивоварни. 

Замачиван!е зеренъ при соло- 
жен!и 12. 


Признаки достаточнаго замачи- 
вая зеренъ 13—14. 
Замвшиван!е солода и пр. (Еш- 
{есеп) при затирани 226— 
7, 247 
Количество воды на зам ши- 
_ ваше 226, 247. 
Засыпь 222. 
Затиранше 225. 
Затиран!е несоложеныхъ ма- 
тер!аловъ 383—5. 
и солода 226—8, 250, 


ем воды на затиране 


225—6, 250. 
Заторъ 222. 


И. 


Игра кваса 552—3, 582—4. 
Игра меда 701. 


_ 884 


Игра пива 134, 9289, 293, 
459 —60. \ 
Закупориван!е герметическое 
бочекъ подъ конецъ дображи- 
ван1я 298, 301, 810. . 

Когда закупоривать бочки гер- 
‚метически 293, 301. 
Прибавлее молодого (завит- 
коваго) пива для сообщеня 
пиву игры 295—6. 
Продолжительность герметиче- 
скаго закупориван!я бочекъ 293. 

Известь двусЪрнисто-кислая— 
какъ антисептическое в 
ство 328. 

Изомалтозъ 218 (прим. ). 

Изюмъ — какъ средетво, воз-. 
буждающее брожене‘ медо- 
ваго сусла 769. 

Инструменты, необходимые при 
квасоварени 526. 

Инструменты, необходимые при 
медоварени 673. - 

Инструменты, необходимые при` 
пивоварени 214, 475— 6. 

Инфуз!я восходящая — то-же, 
что Настаиваляе восходя- 
ащее. 

Инфуз!я нисходящая — то-же, 
что Настаиване нисхо- 
дящее. 


В 


Тодъ-—какъ реактивъ ддя про- 
ВЪрки хода сахарификаци 
крахмала 350. 

Приборъ для производства про- 
бы на 1одъ 351—2. 





Производство пробы 350 - 8. 
» по способу ` 


» 


Кукла 358: 





Растворъ 1ода для пробы350—1. 








К. 


Камень пивной 177. 

Вамера мокрая Бетхера 95. 

Картофель составъ химический 
344. 
Взсъ картофеля 846. 
Употреблен1е картофеля въ ква- 
соваренш 521, 643. 
Употреблен!е картофеля въ пи- 
воварени 384, 390. 

Катки механическе для про- 
калываня бочекъ и бочен- 
ковъпри осмаливании 195— 6. 


Квасоварене 515. 
СвЪд8н1я историческая 519—21. 
Способы рацональнаго квасо- 
варен1я 614—118. 
Сущность квасоварен1я— та-же, 
что и пивоварев!я 521-35. 
Квасоварни 526. 


Ввасъ 518. 
Эначен!е кваса гименическое 
657. 
Отличе кваса, отъ пива 518,522. 
Сорта кваса по матер1аламъ 521. 
Составъ различныхъ сортовъ 
кваса 658—7. 
Хранен!е кваса 558—5. 
Квасъ бутылочный 582—5. 








_» сахарный 644. 

» фруктовый 644—5. 
Образцы приготовлен1я фрук- 
товаго кваса 647—553. 

Ёвасъ хлЪбный кислый или не- 

дрожжевой 552—353. 
Образцы приготовлен!я кисла- 
го кваса 571—855. 
Прим$ры рацональнаго варе- 
Ня кислаго кваса 619 — 26, 
633—389. 

Квасъ хлЪбный сладый или 





дрожжевой 552—3. 


Образцы приготовленя слад- 
каго кваса 585 608. 

Прим$ръ приготовлен!я сладка- 
го кваса изъ готоваго кислаго 
кваса 629—833. 

Прим ры рацональнаго варен!я 
сладкаго кваса 626—29. 639. 
Квасъ—щи кислыя 528, 540. 
Образцы приготовленя кис- 

лыхъ щей 605— 14. 
Прим$ръ ращональнаго варе- 
н1я кислыхъ щей 640—353. 

Квашня — заторный чанъ въ 
квасовареи 525, 581. 

Випячене затора двукратное 
238. 

Кипячене затора троекратное 
228—331. 

Кипячене квасного сусла при 
квасоварени ращональномъ 
550, 687—8, 642. 

Кипячен!е медоваго суела 681. 

» 


» » 


изъ патоки 688. 

Кипячен!е медоваго сусла изъ 
пчелинаго меда 685. 

Випячен!е медоваго сусла изъ 
сахара 683—4. 

Кипячен!е медоваго сусла изъ 
смфси сахара и пчелинаго 
меда 687—858. 
Признаки очищен!я медоваго 
сусла при кипячении 681—2. 
Продолжительность кипячен!я 


681—8. 
Степень увариван!я 681—53. 


Кипячен!е пивнаго сусла съ 


хмвлемъ 256. 

Вляне этого кипячен1я на к&- 
чества пива 261. 

Когда прибавляется хм$ль260— 
1, 262 
Количество прибавляемаго хм3- 
ля 258-60. 


® 





Осздан1е быстрое б$лковъ( Вхисй, 
саззите)—какъ признакъ доста- 
точнаго кипяченя сусла 261. 
Подогр®ван!е сусла въ котлв 
передь кипяченемъ 256—7. 
Признаки достаточнаго кипяче- 
шя сусла 261, 262—3. 
Продолжительность кипячен!я 
260. 

Степень плотности сусла (по 
сахарометру) посл кипячен!я 
262—3 


Цзль кипячен1я сусла съ хм$- 


лемъ 257. 
Кислота молочная въ квас 551, 
’ 655, 656. 
Кислота молочная 
441 —4. 
Кислота салициловая—какъ ан- 
тисептическое средство 328. 
Кислота уксусная въ квас® 536 


ВЪ ПИВЪ 


Кислота уксусная въ пив% 441. 
Кислота хифлевая горькая 49 


> » . дубильная 50. 


Вислотность пива 449— 83. 


Коэфищентъ кислотности пива 
448. 


Опред$ленйе кислотности пива 
42—35. 

Кислоты пива 441. 

Клапаны предохранительные для 
предупрежденя — излишняго 
накопленя углекислаго газа 
въ бочкахъ 293—4. 
Клапанъ Берша 294. 

Влей рыбИ— какъ освЪтляющее 

‚ средетво для пива и меда 321, 
670—1. 


Порщи клея для освфтленя 
меда 670. 
Порц!и клея для освфтлен!я 
пива 322. 





Растворъ рыбьяго клея для 
освфтленя 321, 671. 

Способъ употребленя этого ра- 
створа 322, 671.. 


Колбочки и колбы Пастера 
96—7. 

Корзины паетеныя для отц®жи- 
вания сусла отъ хмфля 175, 
474. 

Коринка —ем. Изюм. 

Котлы въ медовареши 671—9. 

Вотлы въ пивовареши 167— 74. 
Котлы для кипяченя затора 
ТУ. 

Котлы для кипячен1я сусла съ 
хм5лемь 167—72. 

Котлы, нагрзваемые паромъ 
172—4. 

Котлы при домашнемъ пивова- 
рени 474, 476. 


‚ Враны, увеличивающеигру пива‘ 
554 (прим8ч.), 557, 655 —-6. 


при разливЪ его въ кружки. 
или стаканы 318. 


‚ Врахмаль —химическй составъ 


844. 

Присутстве крахмала въ обык- 
новеннсмъ квасз 616, 655—7. 
Употреблеше крахмала ВЪ КВа- 
соварен1и 521, 643. 
Употреблеше крахмала ВЪ ПИ- 
вовареши 384, 390.. 


-Т. 


Лаборатори 131—2 
881. 

ТЛакъ для покрытя бродиль- 
ныхъ чановъ внутри 195— 6. 
‚ Способъ покрытя лакомъ 196. 

Ламбикъ — сортъ бельгйскаго 
пива 428, 431. | 

Лампочка для превращеня въ 
глазурь (обжигашемъ) лака, — 


‚356; 4417, 








'Лупулинъ 48, 52. 


_Маиеъ пивной 386. 


387 


которымъ покрывается вну- 
тренность бродильныхъ ча- 
новъ 196, 184 (рис.). 
Тевулозъ— то-же, что Сахарь 
фруктовый. 
Ледники 148—50. 
Ледники системы Брэнара 149. 
Ледники въ вагонахъ— см. 
юны-ледники. 
Ледники на корабляхь 326. 
Лейки садовыя — употреблен!е 
ихъ при выщелачиван!и дро- 
бины 165, 474. 
4 
ОпредЗлен1е содержаня лупу- 
лина въ головкахъ хм%ля 66. 


М. 


Маисъ — химический составъ 
843. 
ВЪсъ маиса 846. 


Употреблене майса въ пиво- 
вареши 385—7. 


Малтодекстринъ 218 (прим.). 

Малтозъ-— то-же, что Сахаръ 
ячменный. 

Мареъ — сортъ бельмйскаго пи- 
ва 428, 431. 

Масла эфирныя въ медоваре- 
ви 667. 

Масло эфирное хмЪля 49. 

Матер!алы для квасовареня 521, 

АС. 
Преобладане ржи въ квасова- 
рени 527. 


Разнообраз1е матер1аловъ „въ 
квасоварени 527. 


Матер1алы для медоварен!я ев 
3 





А, Я аа МВА 
Матералы для  пивоварен!я 
134— 8. 


Преобладане въ пивоваренши 
ячменя и ячменнаго солода 135. 
Употреблене въ пивоварен!и 
картофеля и крахмала 390—7. 
Употреблене въ пивоварени 
несодоженыхъ матер!аловъ 378-- 


Употреблен!е въ пивоварени 
сахара исахаристыхъ веществъ 
397—408. 

Матерталы несоложеные въ пиво- 
варени 378—835. 
Выгоды и неудобства ихъ упо- 
требления 580—2. 
Предварительное прогр%ван!е 
паромь или превращен!е въ 
клейстеръ несоложеныхъ мате- 
р!аловъ 888. 
Пропорщи примфси несоложе- 
ныхъ матер!аловъ къ солоду 382. 
Размельчене — несоложеныхъ 
матер1аловъ въ муку 388. 


Машины для  искусственнаго 
производства холода 151. 

|Медоварене 663. 

Медовареше въ Ровби — см. 
Производство медоваренное 
в5 Росси. 

Медоварни —см. Заводы медо- 
варенные. 


Медъ (напитокъ) 663. 
Значене гигеническое меда 778. 
Минимумъ сахара въ мед 675, 
зоб: 

Обезцв® чиван!е меда 669. 
Образецъ приготовлен1я дрож- 
жевого меда изъ см%си патоки и 
сахара 7153—9. 

Образецъ приготовленйя завод- 
скаго дрожжевого меда изъ са- 
хара 7114—19. 

Образецъ приготовленя завод- 
скаго дрожжевого меда изъ смз- 
си пчелинаго меда и сахара 720, 


7 ВВВ 


Образцы приготовлен1я дрожже- 
вого меда изъ патоки 734— 8. 
Образцы приготовлен!я дрожже- 
вого меда изъ пчелинаго меда, 
726—380. 
Образцы приготовлен!я дрожже- 
вого меда изъ см$си пчелинаго 
меда и сахара 731—4. 
Образцы приготовлен!я недрож- 
жевого меда 740—50. 
Образцы приготовленя став- 
ленаго меда 756—64. 
Образцы приготовлен1я фрук- 
товаго меда 750—55. 
Процзживане или фильтращя 
меда 673. 
Свздзн1я историческ1я о медЪ 
664 
Составъ меда а 
Хранене меда 701 - 

Медъ (напитокъ) м: 
744, 775. 

Мехь(напитовъ) дрожжевой 674, 
695—701. 

Медъ (напитокъ) истинный 674. 

Медъ (напитокъ) недрожжевой 
674, 691—5. 

Медъ(напитокъ)поддфльный 674 

Медъ(напитокъ) ставленый 681, 
156. 

Медъ (напитокъ) фруктовый 
750—5. 

Медъ пчелиный 666. 
ВЗсъ 1 ведра пчелинаго меда 
704. 
Взсъ УДЪЛЬНЫЙ пчелинаго меда 
704. 
Объемъ 1 пуда пчелинаго меда 
704. 


Составъ химическй пчелинаго 

меда 666,705—4. 
Метильоранжъь 442 (прим. 2). 
Мука хмЗлевая 48, 74. 
М$лъ—какъ средство для 0без- 


М$®шалки ручныя 156,474. 
Мята— какъ приправа въ квасо- 
варени 529—30. 
Сорта мяты 529. 


Способъ приготовленная мяты 
529—530. 


Н. 


Наливъ (Си5з) 222. 

Напускан!е— то-же, что 540а- 
ванзе дрожжами мокрое съ 
напусканемь: ем. Броже- 
не сусла пивного. 

Настаиван1е восходящее 246, 
247—959. 

Вастаиваве нисходящее 246. 


приправа для меда 667—8. 
”НасЪкомыя вредныя для хмЪля 
12—38. 

Натръ  двусЪрнието-киелый — 
кавъ антисептическое сред- 
ство 328. 

Натръ Фдюй— нормальный рас- 
творъ для опредзленя кис- 
лотности пива 442. 


О. 

Обеззараживане — то-же, 
Стерилизаиля. 

Обсвменен1е дрожжами — то-же, 
что Задаваме дрожжами: 
см. Брожене сусла пив- 


ного. 


Овесъ — Е ь. 
В%съ овса 846. 
Употреблене овса въ квасова- 


что 








цвЪчиван1я меда 669. 


ренши 527. 


Настойки ароматическя—какъ 
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Употреблеше овса въ пивова- ()тцфживане 


рени 379.409.428. 
Окрашиван!е кваса 533, 548. 


> меда 669. 
> пива 38—41. 
Окуриване сЪрою внутрен- 


ности бочекъ и боченковъ 
197, 475, 673, 690. 

Окуриване сЗрою солода 48. 

Окуриван!е сЗрою хм%ля 68. 

Опара—для вызываня броже- 
шя при квасоварени 559. 

Опара— для вызываня броже- 
шя при медоварети 696. 

Операци  пивовареня 139, 
216— 17. 

Осадокъ въ пивныхъ бочкахъ 
316— 17. 

ОсвЪтленте меда (напитка) рыбь- 
имъ клеемъ 670 —1, 686—7, 
694. 

ОсвЪтлее пива _желатиномъ 
821— 2. 

ОсвЪтлее пива рыбьимъ кле- 
емъ 321— 2. 

ОсвЪтлене пива фиальтращею 

920. 

ОсвЪтлен1е пиващепками 296— 
у 
Сорта пива, нуждаюцйеся въ 
освЪтлени 322—8. 

Осмаливан!е бочекь и бочен- 
ковъ внутри 190—5. 
Предосторожности отъ взры- 


- вовЪ 197. 


Прокатыван!е бочекъ и бочен- 

ковъ на механическихъ кат- 

кахъ 195. 

Пропорши смолы 195. 
- Составъ смолы 191. 
Отстой тарелочный 269. 

Количество отстоя 270. 











кваеного сусла 
586—7. 


Отцфживан!е пивного сусла изъ 


заторнаго или цфлильнаго 
чана 2381—2, 950. 
Отцфживан!е  прокипяченнаго 


пивного сусла отъ хмЗля 262. 

Охладители герметически за- 
крытые—дляохлажленя пив- 
ного сусла въ бродильныхъ 
чанахь 187. 

Охлаждене  квасного сусла 
525—6, 540, 551—8, 562. 

Охлаждене медоваго сусла 684, 
685—6. 

Охлажден1е пивного сусла 264 — 
ни 


Охлаждене возможно быстрое 
264—5. 
Охлажден!е въ холодильныхъта- 
релкахъ 265. 
Охлажден!е въ холодильникахъ 
265. 
Охлаждене предварительное 
въ отстойныхъ чанахъ на 
ангйскихъ заводахь 267. 
Порядокъ охлажден1я на за- 
водахь 267. 
Продолжительность всей опе- 
раши охлажден!я 266, 3389. 
Продолжительность пребыва- 
ня сусла ВЪ хХолодДильныхъ 
тарелкахъ 265—6, 339. 
Степень уплотн® ня сусла посл 
охлажден1я 268. 
Температура охлажден1я сусла 
для верхового брожен1я 265, 
491. 
Температура охлажден!я сусла 
для низового брожешя 265, 
272—3. 

Очистка внутренности бочекъ 
и боченковъ отъ старой смо- 


лы 190—5. 
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Очистка при помощи особыхъ 
приборовъ 192—4. 

Очистка ручнымъ способомъ 
194—5. 


Очистка на заводахъ передаточ- 
ныхъ трубъ и пр. 212. 


П. 


Палочки разм$ченныя— лля из- 
мзренмя объема сусла въ 
котлахъ, спускныхъ чанахъ 


и пр. 489. 
Парафинъ-—пропитыван!е имъ 
внутренности  бродильныхъ 


чановъ 196— 7. 

Пастеризащя пива 329—832. 
ДЪйств!е пастеризащи 381—2. 
Недостатки пастеризащи 332. 

Патока 436, 530, 666. 

ВЪсъ удфльный патоки 704—5. 
Отношен1е между ея вЪсомъ и 
объемомъ 704—5 
Составъ химичесый 
666, 703, 704. 

Перга— какъ бродило для медо- 
ваго суела 771. 

Перевозка пива 326. 

Переворачиватели механичеекле 
при сушк$ солода 355. 

‚ Перепускане затора изъ за. 
торнаго чана въ ЦЪЗдильный 
231. 

Перепускан1е молодого пива изъ 
бродильныхъ чановъ въ 6боч- 
ки для дображиваня 288— 
5, 807—8. 

Пиво 134, 139. 

Выходъ пива—см. Разсчеть 
матер аловъ и выхода пива въ 
пивоварен. 


Значене пива 
461-=4: 


патоки 


гименическое 





Зр%лость пива 289. 
КрЪпость пива 289. 
Прозрачность пива 289. 
Смачность пива 221. 
Сорта пива по матераламъ 
408—4. 
Составъ различныхъ сортовъ 
пива 439—47. - 

Хранене пива 325. 

Пиво англское—см. /107еръ 
й 54%. 

Пиво  баварекое 225 — 38, - 
256—560, 272—302. 
Сорта баварскаго пива 237, 
405. 

Пиво баварекое зимнее или 
`’ расхожее ({Осйеп чет) 236, 
289. 

Выходъ этого пива 236. 


Пиво баварское лЪтнее или’ 
стоялое (Гаде лег) 236, 


289. 
Выходъ этого пива 256. | 





Пиво баварское русское 239— 
к 


Выходъ этого пива 244. 
Пиво бельг1Иекое 428 — 32. 
Пиво берлинское 6Ъл06424— 28. 
Пиво богемекое 406. 

Пиво бутылочное 311—12. 
Пиво вывозное (Ехротлет). 
327. 

Пиво вЪнское 405. 
Сорта вЗнскаго пива 405—6. 
Пиво готенгеймское (изъ ячм. 
солода и картофеля) 390—-95. 
Пиво картофельное 395— 6. 
Пиво молодое (иидбеут или 
отйпез Бет) 2838. 
Пиво остаточное (.А6зе/йет, 
Тоузсризз вет и Осриззшат- 





пеиблет) 316—117. 
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Пиво пильзенское 406. 

Пиво сахарное 435. 

Пиво сахарное имбирное 436. 

Пиво сахарное кишнецовое 436. 

Пиво столовое ( 7зс ет, рее 
те) 296, 233, 950, 496. 

Пиво фруктовое 486—9. 

Пиво фруктовое  апельеинное 
436. 


Пиво фруктовое вишневое 437. 


Пиво фруктовое лимонное 436. 
Пиво фруктовое померанцовое 
437. 
Пиво черное русское 419—283. 
Пивовареше 138. 
Сущность пивоварен1я 138. 
Пивоварее домашнее 468— 
512. 


Приготовлен!е берлинскаго 6%- 
лаго пива 508—10. 
Приготовлен!е пива изъ сусла, 
свареннаго настойнымъ спосо- 
бомъ 479—98. 

Приготовлее пива изъ сусла, 
свареннаго отварочнымъ спосо- 
бомъ 510. 

Приготовлен!е пива изъ сусла, 
свареннаго см$шаннымъ ‘спосо- 
бомъ 505—8. 

Приготовлен!е портера англ!й- 
скаго 499—504. 

Способы наиболФе удобные для 
варен1я пива на дому 468-—8. 


_ Цивоварене заводское 216— 


432. 

По ангийскому способу 408— 
19. 

По баварскому способу 295— 
87. 256—170, 212—302. 

По бельмйскому способу 428— 
32. 

По богемскому способу 233, 
406. 

По вфнскому способу 405-—6. 
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и руескому способу 239—45, 
419— 


—23. 

Пивоварни 142. 

Образець пивоварни средней 
величины 144—48. 

Чиело пивоварень въ различ- 
выхъ государствахъ 797. 
Число пивоваренъ въ Росси 
807. 

Пивоварни 
188—9. 
Польза домашнихъ пивоварень 
для пивовареня вообще 789 
854 

Пивоварни сельско-хозяйствен- 
ныя 834—5. 

Пленка грязно-коричневая при 
главномь низовомъ броженш 
пивного сусла 277. 

Погреба для меда 701—2. 
> » Пива (и кваса) 
141—9,.:5419, 

ПоддЪлка стараго хмфля подъ 
свЪжй 69, 74. 
Окуриван!емъ сфрою 69, 74. 
Посыпав!емъ порошкомъ жел- 
той смолы 74. 

Средства для открыт!я той и 
другой поддзлки 69, 74. 

Поджаривавте солода 26, 34, 
58—41. 

Полотно — для 
мела 673. 

Поплавки для льда при бро- 
дильныхь чанахъ (боровки) 
187, 475. 

Поплавки для льда при холо- 
дильныхъ чанахъ 180, 475 

Пороки и болЪзни пива 454. 
Вкусъ горьый 454. 

› дрожжевой 455. 
› КИСЛЫЙ 455. 
»  смолистый 455. 


домашня 476, 


? 


процфживан!я 


Мутность пива 456—58. 

Портеръ англйекюй 409—15, 
446. 

Портерь англЙемй вывозной 
(экспортный) 418. 

Портерь англйсвй 
(з0и) 413. 

Портеръ англйемй  расхожй 
418. 

Портеръ руссый 419—22. 
Отличе его отъ ангийскаго 
423. 

Потери, по объему, пивного 
сусла при операщяхъ зати- 
рашя, капячешя и охлаж- 
деншя 225. 

Потери, по объему, пивного сусла 
й пива при операщяхъ бро- 
женя и отстаивания (дображи- 
ван!я) въ бочкахъ, при филь- 
траци, разлив и пр. 369— 
370. 

Потреблее пива въ различ- 
ныхъЪ государствахъ 791. 
Потреблене пива въ Росси 791, 

829. 

Потн!е грядъ при проращива- 
ни зеренъ 18. | 

Пошлины на иностранное пиво 
въ различныхъ государствахъ 
8083—4. 


Еръпай 


Пошлины на иностранное пиво, 


въ Росёи 804, 818. 
Приборы для  квасовареня 
528—6. 


Приборы для медоварен!я 671— 


3. 

Приборы для очистки внутрен- 
ности бочекъ и боченковъ 
оть старой смолы 192—4. 
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Д»йствующе горячимъ возду- 
хомъ 192. 
ДЪйствующе горячимъ возду- 
хомъ и перегрЗтымъ паромъ 
198—4. 

Приборы для очиетки паромъ 
передаточных трубъ и пр. 

213. 

Приборъ Синшолля 213. 

Приборы для пастеризащи 329 — 
31. 

Приборы для пивоварешя 151 — 
О: 

Приборы для пивовареншя домаш- 
няго 478—9. 

Приборы для промываня бочекъ 
и боченковъ 198. 

Приборы для промываня буты- 
локъ 198—9. 

Приборы для разведешя и раз- 
множеня  чието-породныхъ 
дрожжей 102—27. 
Приборъ Бер и ерменсена 


110—14. 
Приборъ Гансена и Кюле 108— 
10 : 


Приборъ Линднера 115—18. 
Приборъ Фернбаха 118—296. 
Приборы для снятря головокъ 

хифля 62. 

Приборъ Лока (Госке) 62. 
Пряборы для фильтращи пива— 
см. Филыпры для ива. 
Приборы, посредствующе при 

фильтрации пива 320. 
Приборъ Герже 321. 
Приборы сифонные для разлива 
пива въ бутылки 203 —5. 
Приголовокъ 539, 562, 722. 
Приправы въ  квасоваренш 
529—380. 


'Шриправы въ медоварен!и 667-8. 
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Приеповоблен!я для выщелачива- 
вя лробины 165. 

Приспособления для равномЪр- 
наго распредфлешя давленя 
углекислаго газа въ бочкахъ 
295. 

Приспособленя  передаточныя 
въ пивовареши 200—3. 
Рита — употребляемый въ 
англйскомъ пивоварении са- 

харный составъ 385. 

Проба на 1одъ въ квасоварентия 
548—4, 616. 

Проба на 1одъ въ пивоварен!и 
239—3, 350—3. 

Проба пивного сусла— для опре- 
дЪлен!я надлежащаго заканчи- 
ван1я главнаго броженя 278. 

ПровЪрка операцй пивоварения 
345—54. 

Пров рка1одною пробою 350—3 
А сахарометромъ 346— 


Производство медоваренное въ 
Росеи 888—141. 
Производство пива (статисти- 
‚ ка) всемрное 788—7. 
Производство пива (статистика) 
въ Росйи 805—8. 
_ Вмаяне на производство акциза 
_и другихъ причинъ 818—28. 
Значене экономическое пив- 
ного производства для Росеи 
828—31. 
Мзры для поднятя пивного 
производства въ Росс1и 881—8. 
Промыван!е бочекъ, боченковъ 
и бутылокъ 198. 
См. Приборы для промывалля. 
Проращиван!е зеренъ при соло- 
жени 17—28. 





Признаки достаточнаго про-_ 

ралщиван1я 20. 

Проращиване зеренъ по ба- 

варскому способу 21. 

Токъ ростильный 17, 21. 
Просо— химический составъ 844. 

В%съ проса 846. 





Прочпость (степень) кваса 
558—5. 

Прочноеть (степень) меда 702. 

Прочноеть (степень) пива 
325—6. | 


Испытан!е прочности пива 461. 
Причины порчи пива 325. 
Услов1я, способствующя проч- 
ности пива 325—6, 

ПЗна бЪлая при брожен1и квас- 
ного сусла 563, 623, 628. 

ПЪна бЪлая при брожени ме- 
доваго сусла 691, 698. 

П$на бЪлая при броженти пив- 
ного сусла 276, 291, 306, 
510. 

ПЪна дрожжевая при брожени 
медоватго сусла 691, 698. 
ПФна дрожжевая при брожения 

пивного сусла 306. 
Шпеница—химическй составъ 


843. 
ВЪсъ пшеницы 846. 
Употреблене пшеницы въ 


квасоварен!и 527. 
Употреблене пшеницы въ пиво- 
варенйи 134. 378, 424, 428. 


Р. 


Разливъ кваса въ бутылки 
588, 597 (прим. 2), 601, 
606, 631—2. 

Разливъ кваса фруктоваго въ 
бутылки 646. 


894 \ 
Разливь меда въ бутылки Разечетъ выхода пива 376—8. 
694—5. 700: ‚ Разсчеть солода и несоложе- 
Разливъ я въ боченки. ВЫХЪ матераловъ 368—876. 


202—3, 205—8, 314—16. 
Разливъ пива въ бутылки 208— 
5, 208—-9, 814—16. 
Разливъ пива розничный — въ 
стаканы или кружки 318— 
20 





Раздиче между фруктов. пи- 
вомъ, фруктов,  кваеомъ, 
фруктов. виномь и фруктов. 
водою 398 (прим.), 488 —9. 

Размачиватели солода (руйга- 
еит8)— то-же, что Апаратиы 
предзаторные. 

Размельчен!е солода 43. 

Разм шиватели  механическе 
при заторныхъ  котлахъ 
171—2. 

Разм шиватели механические при 
заторныхь чанахъ 157—8. 
Разм шиватели механичесве при 
ЦЗдилЬьныхъ чанахъ 164. 
Разечетъ матераловъ и выхода 
кваса при  квасоварени 

566—71, 671—18. 

Разсчеть матераловъ и выхода 
меда при медовареи 702— 
711 

Разечеть матераловъ и выхода 
пива при пивоварени 854— 
и. 

Опред$лен!е практическаго про- 
центнаго содержан1я ВЫТЯЖКИ 
‚ВЪ несоложеныхъ матер1алахъ 
266—8. 

Опредзлен!е практическаго про- 


центнаго содержан!я вытяжки 
ВЪ солод% 356—66. 





Разсчетъ воды 355—6. 


Разсчеть разм5ра  приборовъ 
при домашнемъ пивоваренш 
476—8. 

Растворъ нормальный  натра 
для опред®леня кислотности 
пива—-см. Натур ъдкай. 

Растворы сахара 
для спиртового броженя и 


для размножентя дрожжевыхъ. 


кЛЬТокЪ 883. 
Растворы солей незамерзающие: 


при употреблени машинъ для 


производства искусетвеннаго 
холода 151. | 
Регулирован!е операщй пивова- 
реня 336—45. 
Регулирован!е временемъ и 
температурою 337— 42. 
Регулироване изм ненемъ ка- 


чества и количества матер!а- 
ЛОВЪ 342—45. 


Рисъ--химическй составъ 844. 


Употреблене риса въ пивова- 


ревш 578—9, 387—590. 
Рожь—химический составъ 848. 

ВЪсъ ржи 846. 

Употреблене ржи въ квасова- 

реви 527. 


Употреблеше ржи въ пивоваре- | 


ви 134, 378—9, 467, 828. 
Рощи при проращивашия 
ренъ—то-же, что Гряды. 


С ра 


Сарцины 459. 
Сахаринъ — какъ антисептиче- 
ское средетво 328. 


Сахарификащя — превращене 


нормальные _ 


‚ 


36-. 





ры О НВ 
крахмала, подъ вмяшемъ  венный) въ пивоварения 
Дастаза, въ декстринъ и 397—403, 482—386. 


сахаръ 138—9, 217—221. 
Вшяне на сахарификац!ю кис- 
лотъ и щелочей 221. 

Вмяне на сахарификац!ю сте- 
пени насыщен!я раствора са- 
харомъ 219—20. 

Вмяне на  сахарификацю 
температуры 218—19. 
Температура наибол%е благо- 
пр!ятная для  сахарифика- 
щи 219. 

Сахарометры Баллина, Брик- 
са, Вайзера и др. 215. 
Сахарометрь Баллитла 
трехъ волчковъ 345. 
Температура нормальная для 
сахарометровъ 215. 

бассфаготицсез 73, 81. 

Бассратотусез сетелззае 81, 
85. 

Бассйпатотиусез 
1П 459. 

Сахаръ--какъ матералъ для 
спиртового брожешя 139, 
8710—1. 

Сколько частей сахара идетъ 
на образоване 1 части спир- 
та 5710—1. 

Сахаръ виноградный или дек- 
строзъ 400, 666. 

Сахаръ крахмальный 399 —4.00. 

Сахаръ солодовый— то-же, что 
Сахарь ячменный. 

Сахаръ тростниковый (обыкно- 
венный) въ квасоваренш 
530, 644—5. 

Сахаръ тростниковый (обыкно- 
венный) въ медовареши 666, 
675, 683, 687. 


ИЗЪ 


разютати8 


ВЪсъ удёльный тростниковаго 
сахара 706 (прим.). 

Объемъ 1 пуда тростниковаго 
сахара 706 (прим.). 

Сахаръ фруктовый или левулозъ 
666. 

Сахаръ ячменный или малтозъ 
218 (прим), 400. 
Сбраживаше 279. 


‘Степепь сбраживаня видимая 


280. 

Степень сбраживан1я истинная 
280. 

Степень сбраживан!я по окон- 
чанйи главнаго брожен1я пив- 
ного сусла: высокая, низкая и 
средняя 281. 

Степень сбраживан1я по окон- 
чани дображиван1я молодого 
пива: высокая и низкая 801—2. 
Условя, вшяюция на степень 
сбраживатя 281—2. 


Силосы для храненя 
42. 

Сиропь крахмальный 399. 
»  малтозный 400. 

Сита для отцЪживавя сусла 
отъ хмфля 174—5. 

Смола для осмаливания бочекъ 
и боченковъ внутри 191. 

Смола хмФлевая 50. 

Солододробилки 44. 

Солодосушилки  механическя 
ов. 

Солодосушильни воздущныя 25, 
28—81. 

Солодосушильни дымовыя 25 
26 - 8. | 


солода, 


'Солодосущильни паровыя 25, 





Сахаръ тростниковый (обыкно- 


31. 


896 < 


Солодъ 8. 
Выходъ солода изъ ячменя 38. 
847 
В\№съ ячменнаго солода 846. 
Опред$лен!е достоинствъ соло- 
да 334—5. 
Очищен!е солода 24, 37. 
Составъ химичесый ячменна- 
го солода 844—5. 
Хранен/е солода 42. 

Солодъ воздушный ИЕ. 
» зеленый или свЪжй 11, 
РМ 

Солодъ кристаллическй или па- 
тентованный для подкраши- 
ван!я пива 41. 

_Солодъ поджаренный для под- 
крашиваня пива 41. 

Солодъ свЪжЖ — то-же, что О0- 
100% зеленый. 


Солодъ сушеный 24. 
Бл$дно-окрашенный 38. 
„Буро-желтый 33. 
Янтарно-желтый 33. 

Признаки хорошо высушеннаго 
солода 37. 


Соложене 8, 10—28. 
Услов!я, необходимыя для со- 
ложеня 8. 

Спиртъ: сколько частей сахара 
идетъ на образован!е 1 части 
впирта 370—1. 

Споры дрожжевыя 79—80. 

Статистика пивного производ- 
ства въ различн. государ- 
ствахъ 788—7. 

Статистика пивного производ- 

_ ства въ Росйи 806—8. 

Стауть (30%) — то-же, что 
Портерь атлийскай кртп- 

Стерилизащя матераловъ, при- 


боровъ, инструментовъ, воз- 
духа и пр. 94 (прим.). 

ЮНШотз — то же, что Бочки. 
очистительныя. 

Страны, въ которыхъ прим%- 
няются исключительно или 
преимущественно настойный 
способъ приготовленя сусла. 
и верховое брожене 140, 
302, 303 (прим.). | 


Страны, въ которыхъ прим%-. 


няются преимущественно от- 
варочный способъ пригото- 
влешя ‘сусла и низовое бро- 
жене 140, 30387 (прим). 

Сукно—для процёживан1я меда 
673. 

Сусло кваесное 530—41. 
Оцфнка критическая употре- 
бительныхъ способовъ приго- 
товлен1я квасного сусла 541— 


51. 
Плотность квасного сусла срав- 





нительно съ пивнымъ 522—383. 
Приготовлене сусла для кис- 
лыхъ щей 540—1. 
Приготовлен!е сусла для обык- 
новеннаго кваса 531—40. 


Сусло медовое 675—883. 
Приготовлен1е сусла изъ пато- 
ки 688. в 
Приготовлен1е сусла изъ пче- 
линаго меда 684—7. 





Приготовлен!е сусла изъ саха- ` 


ра 688—4. 

Приготовлеве сусла изъ см$- 
си пчелинаго меда и сахара 
687—8. 

Приготовлен!е сусла изъ смёси 
сахара и патоки 713, 738. 
Плотность медоваго сусла (по 
сахарометру) 675—8. 
Содержан1е процентное сахара 
въ медовомъ суслф 675—8. 


ах м ФЕ 


Я ла 





в’ Со 217-28. 


| __ Количество 
^ 225; 250,365. _ 
Ех _ Плотность пивного сусла Въ 
зависимости отъ содержашя 
_ вытяжки и спирта въ будущемъ 
_ пивз 570—1. 
к Приготовлене пивного сусла 
№: Е способомъ 245 — 
ко Приготовлеше пивного сусла 
о  отварочнымъ способомъ по _ба- 

_ варекому образцу 225— 38. 

_ ^^ ПШриготовлеше пивного сусла 
_ отварочнымъ способомъ по бо- 


з* 


° Гемекому образцу 238, 406. 


А _ Приготовлеше пивного сусла 
‚  смВшаннымъ способомъ 252—4. 

^> Признаки удачнаго приготовле- 

_ ня пивного сусла 282. - 
Примзнен!е настойнаго способа 

_ _ въ Ангми 408 —9. 

_( Примфневе отварочнаго спо- 

°  60ба на русскихъ заводахъ 

> 239 — 44. 

т _ Прямфнене смзшаннаго спо- 
_соба въ Арас$ и Лиллз 258—4. 
_ Примфнене смфшаннаго -спо- 
_ боба въ Белыми 429. 

2% 5 И смёшаннаго спо- 

_ воба по Линтверу 252—8. 

Е ООВ пивного 
сусла 228. 


ВВ рАрНОв. воды 





ь = = 











их 


Ре: 


Сусло пивное изъ ячменнаго 
солода и сахара 384 —5, 
409—138, 415 —17. 

Сусло пивное кр®икое 226, 
233, 248. 


- Сусло пивное крзпкое первое 


248. 

Сусло пивное врфпкое второе 

„ 248. 

Сусло пивное слабое 226, 233, 
250 

Сушильни для хмфля 63, 64. 

Сушка солода воздушная 23. 
Токъ сушильный 283. 

Сушка солода въ солодосу- 
шильнъ 24, 82—6. 
Досушиване солода 38, 35—56. 
Просушка зеленаго солода пе- 
редъ поступленемъ его въ со- 
лодосушильню 32. ь 

Сушка хмфля 68. 

Признаки надлежащей сушки 
хмзля 64. 

Складыван!е сушенаго хмЗля 
въ мВшки 64. 

Сыта медовая 684. 

СЪра — для окуривантя солода, 
хмзля, внутренности бочекъ 


















а величен!е плотности сусла 
% | # прибавленемъ сахара 263, 385, 
401 — 


УЕ _Сусдо пивное изъ ячменнаго 
й - болода 223—254. 


м 


‚ _ Сусло пивное изъ ячменнаго со- 
_ лода и картофеля 390. 

_ Сусло пивное изъ ячменнаго со- 

3% лода и крахмала 396. 


_ ода и маиса 385 —7. 
$ о пивное изъ ячменнаго со- 
_ лода и рива 387—90. 


ПИРВОВАРЕНТЕ, 


"я усло пивное изъ ячменнаго со- г 


и боченковъ 48, 68, 197. 


Г. 


Таблица |: Поправки на тем- 
пературу для  сахарометра 
Баллинга 849. | 

Таблица П: Для перевода гра- 

дусовъ сахарометра Базллинга 

въ удьльный вЪеъ и обратно 

850. 

Таблица Ш: Для опредЪленя 
процентнаго содержаня въ 


57 


ь :‹ 


пивз спирта, на основания 
показан!й сахарометра Бал- 
линга 856. 

Таблица Г: Переводъ граду- 
совъ ареометра Боме въ 
градусы сахарометра Баллинга 
и въ удфльный вфсъ 857. 

Таблица \: Для опредЖлешя 
того количества воды, которое 
нужно прибавить къ суслу 
данной плотности, чтобы пре- 
вратить его въ сусло тре- 
буемой меньшей плотноети 
858. 

Таблица У]: Сахарометричесвя 
таблицы  Маедсгейа и 
белеег“а 859. 

Таблица УП: Переводь ведеръ 
въ литры 874. 

Таблица УШ: Переводъ лит- 
ровъ въ ведра 875. 

Таблица [Х: Переводъ фувтовъ 
и пудовъ къ килограммы 876. 

Таблица Х: Переводъ килограм- 
мовъ въ фунты и пуды 877. 

Тарелки холодильныя — то-же, 
что Чаны холодильные. 

Термометры 214, 475,526, 678. 

Термометры ‹самозаписывающие 
36, 214. 

Токъ ростильный 17, 21. 

» сушильный 28. 

Труха 38. 

ТЪето  солодовое 
254. 

ТБето солодовое верхнее (Обе’- 
610) 255. 


(2419) 











ТЪето солодовое нижнее ((77%еу- 
10) 255. 





_ Ф. 


Фаро—сортъ бельчЧйскаго пива, 
428, 481. 
фенилгидрацииь 220. 
Фенольфталеинъ 442 (прим 2). 
Фильтращя воздуха сквозь сте- 


рилизованную вату, 6ъ цфлью 
его а 94 
(прим.). Е 


Фильтращя меда — ем. //роцтъ- 
живалие меда. 

Фильтращя пива 320. 
Вшяне фильтращи на качества | 
пива 3524. 
Давлен!е при фильтращи 320. 
Злоупотреблене фильтращею 
324—5. х 
Сорта пива, нуждающеся въ 
фильтраци — см. Освютленще 
пива. 

Фильтры для воздуха 94 (прим.), 
122 (см. рисунки). 

Фильтры для меда 673, 719. 

Фильтры для пива 211 — 12, 
320. 
Фильтръ Штовейма ру ЗО 








+% 
> ивр ИЕ р 
390. к а 
Фланель — для процьживая — 
меда 673. рю 
Еж. 
ХиЪль 48—15. 


Болёзни хм®ля — ем. Больати 1 
хмталя. ‘ в 
Выходъ хМЪлЛЯ СЪ  ВстиЕЫ `68. 
Головки хмёля См. Я . 
хмъля. { 
Подд®лки хмёля— см. Поддьлжа — 2 
старалю хмъля под свъжй. 






































9 42 ра годичное 
_на пивоварене 786. —- 
_ Признаки хорошаго хмзля 65. 
Проценты воды въ свзжемъ И 
сухомъ хмЪлВ 65. 

_ Прочность хм%ля 67. 
Разведен!е хмФля 50—61. 
Сборъ хм$ля 61 —2. 

_Сорта хмзля 69 — 71. 

Составъ химичесый хмзля 49. 
Средетва для предохраненя 
хм$ля отъ порчи 67 — 8. 
Суррогаты хм%ля 74. 
_ Сушка хм®№ля — см. 
_ мля. 


варенш 529, 530. 
_Употреблеше хмвля въ мелдо- 
варени 667, 686. 
`Употребление хиЗля 
- вареши 253 — 62. 

_ Хранеше хм%ля 66. 
Экстрактъ хм%ля 75. 
Хиль баваревй 70. 
богемеюй 70. 
волынеюй 71. 
гуслицюй 71. 
див 50. 
заацый (бааг) 70. 
зеленый 70. 

красный 70. 
‘культурный 50. 

_ позднй 69, 

польсюй 71. 

раннйй 69. 

русемй 71. 

шпальтеюй (бра) 70. 
_ Холодильники для  быстраго 


ВЪ ПИВО- 


охлажденя пивного сусла 
180 — 3. 
о Холодильники системы Лау- 


м: реяеа: 181. 
_ Холодъ искусственный въ при- 
_ мнении къ пивоварентю 151. 


хМВля 


Сушиа_ 





— | 
д. м. 


Центрифугь Ажселя Бер для 
провзтривавя пивного сусла 
стерилизованнымъ воздухомъ 
при охлаждени его въ гер- 

метическихъапаратахъ?68 — 

О 

Церезинъ — для пропатываня 

бродильныхъ чановъ внутри 

-196. 


Употреблеше хмфля въ квасо- Цилиндры желфзные съ угле- 


кислымъ газомъ, сгущеннымъ 
вЪ жидкость — для разлива 
пива подъ давленемъ 210— 
рае 


уч 


Чанокъ перепускной 814. 

Чаны  бродильные въ квасо- 
вареши 5283 —4, 536, 541, 
562—3. 

Чаны бродильные въ медова- 
ренши 672. 

Чаны бродильные въ пивова- =. 
рени 184. 

Чаны бродильные въ пивова-_ 
рени домашнемъ 187, 475. 

Чаны вепомогательные— то-же, 
что Чаны цъдильные. 

Чаны заторные 158—9. 

Чаны заторные для домашняго 


_пивовареня 156, 473, 476. 
Чаны заторные, нагрфваемые 
паромъ 158—9. 


Чаны мочильные для замачива- 
ня зеренъ при соложен!и 
12, 15—16. 


9” 





_Шкафы-ледники 318. 





Чаны мочильные для замачива- 


я зеревъ при соложения 
для домашняго _употреблевая 
15—16... _ | 

Чавы настойно - цфлильные въ 
квавоваренти 525, 588—4. 

Чаны отстойные на ангйскихъ 
пивныхъЪ заводахъ 267. 

Чаны сборные 308 715. 

Чаны спускные 162. 

для домашняго 
пивовареня 474. 

Чаны фильтрацюонные — то-же, 
что Чаны цъдильные. 

Чаны холодильные въ квасова- 
_ ренши 524—6, 540. 

Чаны холодильные въ и 
рени 672. 

Чаны холодильные въ пивова- 


фени 176. 
Высота наполнентя чановъ 179. 


У » 


Чаны холодильные для пиво- 
варешя  домашняго 180, 
г: НЕ 


Чаны цфдильные 164. 
у т ДЛЯ домашняго 
пировареня 167, 473. 


Ш. 


Школы для приготовления пи- 
воваровъ 831, 885—7. 
























Щепки — какъ средетво 2 ля 
освфтлешя пива 296—7. 
Пи киелыя 528, 531, 540, 565. 
Образцы приготовления ие 
лыхъ щей 605 — 14. — Е 
ПримБръ ращональнаго приго- - 
товленя КИСЛЫХЪ щей 640 а! : 


Э._ 


Экетрактъ — то-же, что Вы- 
тяжка. м 
Эль англШекй 415—18, 446. 
» > вывозной та 
портный) 418. 
Эритродекстринъ 218 (прим.). 
Эевенци ароматичеевя при ме- 
доварени 667. К. 


Я. 


Ячмень 9—10. ` 
В%съ ячменя 846. г 
Потреблен1е годичное ячменя 
на пиво в0 воВхъЪ а 7 
В 
Потреблеше годичное ячменя 
на пиво въ Росси 899. 
Признаки хорошаго ячменя | ‚10. 
Сорта ячменя 9. ЧЕ 
Составъ химический ячменя 43. 
Употреблен!е ячменя ВЪ ква- 
совареви 527. 
Употреблене ячменя въ пиво 
о 195. : 


а АЕ 
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ПЕРЕЧЕНЬ РИСУНКОВЪ. 


фельзный, Вы внутри, мочзильный 
ПВ вы 


й. Деревянный мочильный чанъ для домашняго 


употребленя 


. Дымовая соподосущильны . 


Воздушная солодосушильня. .. 


. Механическе переворачиватели при су 


солода. 
Апаратъ для оджариваня солода, 

Апарать Эммериха лля о 60- 
лода 

Хифль —раетеше ОНИ № 
Зерно лупулина, увеличенное подъ мЕроеко- 
скопомъ въ 300 разъ 

ВлЪточки дрожжей при увеличени въ `1000 
разъ. Размножене ихъ почками 
Размножене дрожжевыхъь клЪточекъ спо- 
рами 

Вытягиван!е ть точек в ВЪ цв 
почкообразныя нити, отъ снлетеня кото- 
рыхъ образуются пленки, плаваюцщя на 
поверхности пивного сусла 

Бетхеровская мокрая камера. 
Пастеровская колбочка _ 
Мьдный сосудъ для разведешя чисто- пород 
ныхъ дрожжей . .. нь 

Приборъ Гансена-Кюле 


Приборь Бер и Гетенсена для роавооны 
чисто-породныхъ дрожжей 


дла. разведения — 
_ чисто-породныхъ дрожжей. ...... 
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18-й. 


Приборъ Линднера для м чисто-по- 


родныхъ дрожжей .... и 
.‚ Приборъь 0-ра Фернбаха _ДЛЯ и: 
чисто-породныхъ дрожжей . 

Прямой воздушный фильтръ 

Изогнутый воздушный фильтръ 

Пивоварня средней величины для приготов- 
леня пива низовымъ брожешемъ 
Варочное отдфлен!е той-же пивоварни . 


хранения пива, еъ ледникомъ по систем 
Брэнара НЙ 
. Деревянный заторный чанъ съ в нутренниыь 
дырчатымъ дномъ для процфживаня сусла 
Метазлическое составное дырчатое (етчатое) 
дно для заторнаго или цздильнаго чана_ 


-й, 28-й и 29-й. Ручныя мЪшалки. 
Й 


и 31-й. Деревянвое составное дырчатое дно 
для заторнаго чана формы рис. 2-го. 
Металлическ!Й заторный чанъ еъ механиче- 
скимъ разм шивателемъ и нь 
апаратомъ аи И 
СамодЪйствующий алой Ира 
Механическ!й предзаторный апаратъ 

Котель и заторный чанъ съ механическими 
разм шивателями, спускной чанъ и насосъ: 
относительное расположеше этихъ приборовъ 


ЦЪдильный чанъ съ механическимь размЪ- 
шивателемъ 


ВертЪлка, о аа 
Вотелъ для кипячен!я пивного сусла. 
Вотель /[еста въ паровымъ отоплешемь 


Ящикъ съ ситомъ для а сусла 
ОТ-ХИВЯЯ ЗИК, НХ 


МелЪзный аОнеНЫЙ чанъ . У 
Латунное сЪтчатое кольцо для задерживан1я 


® 
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. 43-Й. 


отетоя при спущени сусла изъ холодиль- 
наго чана а 
Два отверетя въ субаени  Вдильнато 
чана: одно для спуска сусла, & другое для 
выведеня отстоя 


. Поплавокъ для льда при холодильныхъ ча- 


нахъ 


й. Холодильный чанъ для домашняго пивова- 


рен1я 


. Холодильникъ Тей ейзена, по систем Лау ренса 
. Бродильный чанъ въ моментъ глазирован!я 


его внутренности при помощи лампочки 
и 
Лампочка для глазирован!я ь рых. 
Поплавокъ для охлажден!я льдомъ сусла въ 
бродильныхъ чанахъ 


, Герметически закрытый охладитель и ВЪ 


бродильныхъ чанахъ 


. Бочка для отетаиван1я и дображиван а пива. 


Приборъ для очистки бочекъ и боченковъ 
оть старой смолы посредетвомъ горячаго 
воздуха... . 


. Приборъ для очистки бочевъ и. боченковъ 


оть старой смолы при помощи горячаго 
воздуха и перегр$таго пара 


. Операщя осмаливания бочки внутри . 
. Механическй катокъ для прокатыван!я бо- 


чекъ и боченковъ, въ которые налита, рас- 
плавленная смола 


. Приборь для промываня бочекъ ИЛИ бочен- 


вовъ водою изъ водопровода 


. Приборъ для очистки и промыван!я бутыдокъ . 
. Сифонный приборъ для разлива пива въ бу- 


ТЫлКи я Ив 


й. Схематичесяй р исувокъ изобарометрическаго 


апарата съ трубами для трехъ боченковъ 
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Рис. 


: ВИС. 


`60-й. 
. 61-й. 
62-й. 


63-й. 
64-Й. 


ие ее. наполненвыхь тремя различ- 


ными сортами пива Е 
Изобарометрическйй апаратъ съ приспособ- Ах 
леннымъ къ нему фильтромъ Энуинера 


Упрощенный. 
годный для домашняго употребленя . 
Приспособлене къ боченку съ пивомъ ци- 
линдра, наполненнаго жидкимъ ’углекие- 
ЛЫМЪ Газомъ и 
Рамки фильтра Энинерай 


Приборъ Синшюлля ‚для очпетки паромь и. 


водою трубъ и пр. 


. Предохранительный клапанъ Бери ДЛЯ ‘урав- 
_новзшиваня давления углекислаго газа ВЪ. 


бочкахъ 


. Извлечене остаточнато пива изъ осадка. ВЪ > 


отетойныхъ бочках... 
Шкафъ-ледникъ для. р пива въ пив- 
ныхъ и ресторанахъ 


й. Приборъ Герке для усилешя давленя при 


фильтрации пива. о 
Вагонъ-ледникъ для перевозки пива. . 


й. Приборъ для а пива въ бутыл- 


вах. : я РМ РА 


. Праборъ для пробы ела на ИО реакцию . 


Обыкновенная хвашня, т. е., кадка или 
чанъ для замфшиваня квасного тъета 


. Настойно-цфдильный чанъ квасоварни Але- 
_ ксандро-Невской лавры въ С. -Петербург% . 


Настойно-п®дильный чанъ въ вид® стоячей 
бочки безъ верхняго дна (въ квасоварнЪ 
лейбь-вардии Семеновскало полка). 

Одна изъ глиняныхъ корчагъ, употребляе- 
мыхь въ квасоварн Залребина (въ С.-Пе- 


тербург$) для запекан1я тЪета и для извае- 


ченя изъ него сусла . 
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ик" ГЛАВНОЕ ДЕПО 
ТОВАРИЩЕСТВА РОССТИСКО-АМЕРИКАНСКОЙ 


РЕЗИНОВОЙ МАНУФАКТУРЫ 


ГЕНРИ КИРШТЕЙНЪЪ. 


С..ПЕТЕРБУРГЪ, Адмиралтейскй проеи., д. № 8. 


’ Резиновые приводные ремни; къ нимъ винты и разные друге соеди- 
нители. Е 


Выбрасывающе и пр!емные рукава изъ спещальной, противу- 
стоящей пиву. резины. 

Резиновыя пластины, клапаны для насосовъ. прокладочныя кольца, 
рамки и шнуры. 

Разныя техническя принадлежности: 

Манометры, водомфрныя стекла, масленки, наждачныя издфия, азбе- 
стовые товары и вулканизованная фибра. 

Роговыя щетки: бочечныя, шрубберы для подваловь и для холодиль- 
ныхъ тарелокъ, дрожжевыя для холодильника и метла для созодовень. 


АкЩонерное общество Пробочной мануактуры 


ВИКАБДЕРЪ И ЛАРООВЪ 


въ ЛИБАВЪ (Курляндской губ.). 
ФАБРИКИ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 
ПРОБОКЪ и ЛИНОЛЕУМА 
(ПРОБКОВЫХЪ КОВРОВЪ). 
Единственные собственники въ Росси патента 
Ф. Вальтона оть 1893 и 1896 года. 
БОБОРЬ НИМ СВЛАЛЫ: 
ВЪ С.-ПЕТЕРБУРГЪ, 
Мойка № 42, у Полицейскаго моста. 
МОСНВЪ. ОДЕССЪ. ВАРШАВЬ. 


Старый а дворъ. Соборная ил., д. Папудова. Ново-Сенаторск. ул., 
№ 8. 


пис КУА НТЫ ВЫСЫЛАЮТСЯ БЕЗПЛАТНО. 








КЪ СВБДЬНИЮ ВЛАДЬЛЬЩЕВЪ ФАБРИКУ 
И ПРОМЫШИЕННЫХЬ ПРЕДПРУТЙ. | 


СТРАХОВОЕ ОБЩЕСТВО 
ВОР. 
77 ] 
на основани ВЫСОЧАЙШЕ утвержденнаго 


дополнения къ $ 32-му Устава Общества, 
открыло приемъ 


коллективныхъ страхованй служа- 
шихъ и рабочихъ оть несчастныхъ 
случаевтъ, 


Страхован1я заключаются на случай смерти, ин- | 
валидности и временной неспособноети къ труду. 


Страхователи пользуются участемъ въ прибы- 
ляхъ Общества и всЪми возможными по условямъ 
дДЪла льготами. .. 


Подробныя условя и тарифы премй выдаются и 

высылаются безплатно Правленемъ Общества въ. 

МосквЪ (Большая Лубянка, № 11), 6.-Петербургской 

Конторой (Гороховая, № 12), Главными Агентами въ 

городахъ: ВаршавЪ, Житомфъ, К!евъ, Одессъ, Ригъ, 

РостовЪ-на-Дону, ТифлисЪ, Харьковь и 9еодости, а 
_ Также всъми Агентствами Общества. — 


ВЫСОЧАЙШЕ утвержденное 


Акцюнерное Общество 


„]ер8ое ОбЩесжво 
ХИВлеводетва" 


отдълене въ ВаршавЪ, Солець 41. 


Предлагаеть самые отборные сорта 


Польскаго и Волынскаго хмЪля 
по еходнымЪ цЪънамъЪъ. 


— 
ыы 


- Образчики высылаются безплатно по первому 


требовантю. 


Общество удостоено высшими наградами на раз- 


ныхтЪ всем! рныхъ выставкахъ. 


Идресъ для телеграмм: 


Варшава, Обществу ХмЪлеводства. 


В, НТТЕВМАММ & г 
Ё. / ютерманъ и Я».| 
ТОРГОВЛЯ 
ХМЪБЛЕМУЪ. 
_ Бамбвргь (Валь, — Зааць (аа), 
_ Бавария. Богемия. 
Складъ лучшихъ сортовъ | . 


богемснаго, баварскаго, польскаго и во-| — 


лынскаго хмзля. 


— 


Ручаетея за качества и Доволь- 
ствуется возможно дешевыми цзнами, 





—| МОР ПОЗИВАЛЬА, 


| вь БАМБЕРГЬ, ЗААЦБ и НАЛИШБ. 
ПРЕДЛИГИЕТ.Ь: 





БОГЕМСКЙ, БАВАРСЮЙ, ПОЛЬОМИ И 

ВОЛЫНСКИЙ ХМЪЛЬ ВЫСШАГО КАЧЕ- 

СТВА, ВЪ КИПАХЪ -И КОМПРИМИРО- 
ВАННЫЙ, 


_ ПРЕДСТАВИТЕЛЬ: 
Виктор» Эбернард®ь 


| въ Петербургё. 


Фонтанка, › 112. 
1 





а 


ТНЬЗАЛЬМАНИЬ 


ТОРГОВЛЯ ХМЪЛЕМЪ 


въ 

ФЮРТЪ 
ВЪ БАВАРИИ 

ЗА А Ц” 

ВЪ БОГЕМИИ. 

Снладъ въ ВАРШАВЪ. — 


Торгуеть лучшими сортами настоящаго бавар- 
скаго, богемскаго, польскаго и волынскаго. 


хМЗлЯ. 


о РАТЬ ТРССЕЛЬВЕРРЬ 


ТОРГОВЛЯ ХМЪ.ТЕМЬ. 


НЮРНБЕРГЪ Бавария. 


Отлфлене въ Аугсбург — Баваря, 
Складъ польекаго и волын- 
скаго хмЪля 
ВЪ 
ДубнЪ, Волынской губернш. 
даграничные склады: 
въ Мюнхен$ — Бавамя, въ Зааць — 
Богемия. 


Предетавитель для Россий 


И. М. Тевелесъ. 
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цве = 
01080-ПРОКАТНЫЙ 
ВАВОДЪ = 


ИЗГОТОВЛЯеТЬ СЛЬДУЮЩ8  "ОВары: 


я 


. „Капсюли для бут. и пр.“. 
[Е 


- ‚ Чайн. и товарн. Свин.“ 
э. ›„Оловянную фольгу“. 


„Рольный свинецъ“ 
„Овинцовыя . трубы“ 
„Листовой Цинкъ“ 


| 











& 
х 


’ пломбы и разн. свинцов. и’олов. изд. 
Вл. Вл. ШЕФФЕРА. 


А дресъ т телеграммъ: 
‚„ Вшефферз—С.-Петербурга“. | 


ТелеФхонъ № 3627. 


Вае. Островъ, 14-я лин, 5. — 


О К ое ки чи А У 
Р«- ыы ы 5 5% и `. Е с + я й ФК, Ч 4 х ы й - « - 
=. т. Га "ты, > < . 


_ ГЛАВНОЕ ПРЕДСТАВИТЕЛЬСТВО 





терманско - австрИйск. трубопро- 
катныхь заводовъ 


ор вьи „ИИНИЕОИАНЬ нь зн 
БУТЫЛИ (ЦИЛИНДРЫ) 
‚ ^ _ ДЛЯ УГЛЕКИСЛОТЫ. 





изъ прокатн., безъ шва, стальныхъ, 
трубъ Маннесмана. 


Обладаютъ высшею крЪпостью, чЪмъ 
выпресеованныя или вытянутыя на холод 
бутыли и, вслЪдетв1е 060бой обработки, не 
обнаруживаютъ хрупкости, замъчаемой въ 
посл5днихъ. Оффищал. опыты доказали, что 
бутыли Маннесмана столь же тягучи и вязки, 
какъ и изъ кованнаго жел%за; но бутыли изъ 
кованнаго желЪза, для того. чтобы обладать 
одинаковымъ сопротивлешемъ съ бутылями 
Маннесмана, должны имЪть стфнки въ |/> 
или 9 раза толще. 

Лучшимъ доказательствомъ превосход- 
ства бутылей Маннесмана надъ другими 
служать часто повторявпиеся опыты бро- 
сашя  бутылей, наполненныхъ зарядомъ 
углекислоты, съ высоты въ 6—7 метр. на- 
каменную мостовую или на рельсы: кромЪ 
забоинъ на стЪнкахъ, бросане не причи- 
няло бутылямь никакого вреда. 








































































































Емкость для углекислоты въ килогр. 


| 2] 3415 8 1012,5] 15] 20] 25| 50100 
ЦБНЫ ГО. СОРЛАШЕННЮ. 


воидлОн К’ 


С.-ПЕТЕРБУРГЪ. 

































































ПОСТАВЩИКИ ВБДОМСТВЪ: 





Морскаго, Горнаго, Артиллер. и др. 


Хо 


Бон Вой 


Вг!е{-Адгеззе: ЕттегсНег Мазспшептавмк ип@ 
Е1зепо!ез$еге! ш Еттегсй ат Ввет 


Теедгатт-Адгеззе: Мазсптетабгмк Еттеггси. 


Спещальность фабрики ПАТЕНТОВАННЫЙ ПОД- | 
ЖАРИВАТЕЛЬ СОЛОДА — Рафеп{-РагЪта17- 


Вгеппег: 





а 
т — 


ИИ | А! . 
| [ИМИ вы к. 
ТИЦ о _ т ] | 
м а = } 
= и 


о ИИА 
Я Е Гр. ВЛАДИМ, ПВ 3. (В. 34. СБ ЕЕ 


Для приготовлен1я красящаго солода (Еагрта1и) всегда. 
равномЪ$рной окраски изъ обыкновеннаго чистаго ‘солода. 
ИмЪются поджариватели различной виличины: вместимостью 
отъ 3 до 100 килогр. солода, ПОНИ къ ручному 
или машинному движен!ю, 


Частыя награды на выставкахъ. 


ПРЕИМУЩЕСТВА поджаривателя: нЪтъ надобности въ суррога- 
тахъ; малая стоимость какъ постановки, такъ и приведен1я 
въ дЪйств1е; прочность; превосходныя качества поджарен- 
наго солода— относительно окраски и вкуса; простота въ 
примЪнен!и; большая экономя въ топливЪ. 





КА ых | | Хт 


еее ЕН, 


а] футентабт ен ци Яеефинефен 


ЭЗато3 ри & ЯобГсиз 


(Заъет) (©%'5е) 
1839 децейное# 1891. 


БРАТЬЯ ДИТШЕ, 
_Фабрика машинъ и паровыхь котловъ. 





















































Новфишие во вебху цивилизованныхъ государ- 
ствахъ пнатентованные 
Апараты для пастеризащи, 


пригодные для всевозможныхь условй.—Различныхь величинъ, — Приспо- 
собленные къ нагрфваншю дровами или каменнымъ углемъ, паромъ или 
газомъ. — Имфется нЪеколько различныхъ нумеровъ. 


НовЪйше, по американскому способу построенные, 


\параты для приготовленя экстракта изъ хмфля: 


Большая экономя въ хмфлф.— Полная пригодность къ употребленю. 
Новъйш!е приборы для затираня, замфшиваня и вы- 
щелачиван!я солода: 

Очень высоке проценты вытяжки (экстракта) изъ солода. 

Бсь апараты ч придоры патентированы во0 всъхь цивилизован- 
ныть зосударстваже. 


х ХИ Ч о ии 


"бет он фо 


ео менабтИеи ии ЯеМеичебен 


ЭВаозви: & Яве 


(Заъец) (Обе) 
1839 дедтйиое! 1891. 
Золотыя и серебряныя медали. 


Золотая медаль вь МЮНХЕНЪ 1895 г. 
Золотая медаль въ ЖЕНЕВЪЗ 1896 г. 
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Постройка, перестройка и полное. 
| снабжеше. 


ПИВОВАРЕНЬ и СОЛОДОВЕНЬ. 


Доставка, по ее О возможныхъ машинъ и апа- 
‚ ратовъ. 


НовЪйпие патентованные апараты для пастеризащи. | 


Бутылки, приборы для чистки и'промывки ихъ. 





Рекомендуется всми общест- 


ХШ 
_Сижам Кеетапл, Нашриго. 


Респиращионный зпарать КОМО” 


лучшй предохранительный апаратъ противъ амм!ач- 
ныхъ газовъ, паровъ сфрнистой кислоты и т. п. 


Безъ него нельзя обойтись 
при употребленши машинъ, служащихъ для приготов- 
левая льда и искусственнаго производства холода. 


ЕДИНСТВЕННЫЙ ФАБРИКАНТЪ 


СОУТАУ КГИЕМАММ, инженеръ 


Телегр. въ ГамбургЪ, Телегр. 
адресъ: | адресъ: 


сукю, 09 (г Веспепз газе 29. — сумор. 
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производства. 


























вами поощрен!я пивовареннаго 
Въ ходу болфе 1.400 апаратовъ! 

















Апарать № Г е0 спиральною трубкою въ 12 метровъ 
> » П » » > » 15 » 
ТЕ у » ие) › 
> р бы > > ‚ 30 » 
› > М > > > » ДБ › 
» » \] » » » » 60 » 
» » МП » > > » 80 » 


имБются готовыми. На заказъ —— со спиральными трубками 
до 200 метровъ. 
ЦБны, включая упаковку и одну пару запасныхъ 
глазныхъ стеколъ. 


ХИ 


` 


МАШИНОСТРОИТЕЛЬНЫЙ ЗАВОДЪ 


КОТЕЛЬНАЯ и ЛИТЕЙНАЯ, ть 


- Карла Пошепнаго 
`въ ВАРШАВЪ, Маршалковская 17 


рекомендуетъ: комплектныя устройства пивоваренныхь и с010- 


довенныхъ заводовъ, ва’ ницы на машинное или ручное движе- 

не, на варку паромъ или огнемъ; лвойныя солодосушильни, но- 

въйпие фильтры для пива, холодильные апараты, солододробилки, 

пастеризащонные апараты, всякаго рода насосы и всё спещаль- 

ныя машины, апараты и снаряды для пивовареннаго промысла 
новзйшей конструкщи и солидной выдЗлки. 
















































































Фильтрацюнный апаратъ для пива. 
АК 
р: К. РОЗЕРМУ УАВ $ 0МУЕ- 1 




















































































































































































































Холодильный апаратъ для пива. 


57 я И 3 | 


КОИ 


СЪВЕРНОЕ 
_ ОТРАХОВОВ СЫЦЕОТВВ 


вт, Моснв'Б 


ВЫСОЧАЙШЕ утвержд. въ 1872 т. 


Основной и запасный капи- 
талы и резервы премий около 
3.000.000 рублей. 


Общество принимаетъ страхованя: отъ огня 
— всякаго рода строения, движимость, товары, 
фабрики, заводы, сельскохозяйственные про- 
дукты и инвентарь, параходы и вагоны; оть 
несчаспй въ пути транспорты товаровъ, слф- 
дующихъ по морямъ, р$камъ, каналамъ, 0зе- 
рамъ и по желЪзнымъ дорогамъ, а также (сазсо) 
всякаго рода суда, пароходы и баржи и ваго- 
ны цистериы. 
вы. Правлене Общества въ Москвв. Контора въ 
\ С.-Петербург®. Агентства—во зсЪхъ городахъ 
в Империи. 
0.-Петербургская контора СОЪвернаго Стра- 
°—  ховаго Общества—Мойка, близъ Полицейскаго 
| ` моста, № 61. 


ма-— с > 
м. 


Телефонъ № 971. 


Печ. разр. 25 апрфля 1898 г. Сиб. градонач. Ген.-Маюръ Клейельсь. 





Типографя Е. Еводокимова, Троицкая улица, № 18. 
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